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INTRODUZIONE 
L’etichettatura rappresenta la carta d’identità del prodotto oltre ad essere il 
mezzo di comunicazione con cui l’operatore che lo immette in commercio 
informa il consumatore sulle caratteristiche e particolarità dell’alimento. 
Le disposizioni normative riguardanti l’etichettatura hanno assunto nel corso 
degli ultimi decenni una posizione di sempre maggiore centralità sia a livello 
comunitario sia nazionale nell’ambito della produzione e commercializzazione 
dei prodotti agroalimentari; la rilevanza della materia è immediatamente 
compresa dal consumatore, e giustifica l’attenzione che alla stessa dedica il 
legislatore, attraverso una regolamentazione molto puntuale. I requisiti previsti 
sono orientati prioritariamente a salvaguardare la tutela della lealtà commerciale, 
la buona fede del consumatore, la correttezza degli scambi commerciali e la 
tutela della concorrenza; ma accanto al suo ruolo principale, la disciplina 
dell’etichettatura va anche ad intersecare funzioni con spiccata valenza 
nell’ambito della tutela della salute del consumatore, quali la comunicazione 
relativa all’identificazione del lotto del prodotto, alla conservabilità 
dell’alimento, alle condizioni e modalità di conservazione ed uso, alla presenza 
di allergeni. 
Tutta la materia relativa all’etichettatura dei prodotti agroalimentari rientra nel 
settore più specifico del “diritto alimentare” ed in campo comunitario è il 
Regolamento n. 178 del 28 gennaio 2002, che stabilisce i principi e i requisiti 
generali della legislazione alimentare ed istituisce l’Autorità Europea per la 
sicurezza alimentare, a rappresentarne la legge quadro. 
Nello specifico, il settore dei prodotti della pesca e dell’acquacoltura rappresenta 
uno dei campi più sollecitati dalle istanze dei consumatori e più complessi negli 
obblighi previsti e nelle stesse modalità applicative. Basti pensare all’elevato 
numero di specie di interesse commerciale che richiedono una precisa 
identificazione e a come possa essere articolato il riuscire a definire un sistema 
comune di etichettatura e tracciabilità. 
La Commissione Europea, il Parlamento Europeo e il Consiglio d’Europa, in 
aggiunta alle norme generali sull’etichettatura, comuni a tutti i prodotti 
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alimentari, hanno adottato una serie di disposizioni specifiche sui prodotti ittici, 
nelle quali si rimarca l’obbligo di porli in vendita soltanto se recano l’indicazione 
in etichetta, o sui cartelli da esporre sui banchi di vendita, della denominazione 
commerciale e scientifica della specie, del metodo di produzione e della zona di 
cattura per i prodotti pescati o del Paese d’origine per quelli allevati. 
Nel settore della pesca si pongono spesso numerosi problemi relativi 
all’etichettatura. Lo scopo di questo lavoro sarà quello di cercare di fare 
chiarezza nel complesso mondo dell’etichettatura dei prodotti ittici. 
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CAPITOLO 1: 
EVOLUZIONE DELLA NORMATIVA COMUNITARIA E 
NAZIONALE RELATIVA ALL’ETICHETTATURA DEGLI 
ALIMENTI 
Il Regolamento n. 178/2002 rappresenta la legge quadro vigente in materia di 
tutela del consumatore. Il Regolamento individua tra gli obiettivi dell’Unione 
Europea la costituzione di una base comune per consentire ai consumatori di 
compiere scelte consapevoli in relazione agli alimenti che utilizzano e per 
prevenire qualunque pratica fraudolenta in grado di indurli in errore. 
Inizialmente la normativa in materia di etichettatura e presentazione degli 
alimenti nasce per fissare regole comuni tra tutti gli Stati membri al fine di 
agevolarne la libera circolazione all’interno del territorio comunitario. Solo in 
seguito, nel corso degli anni, la tutela dei diritti dei consumatori e le tematiche 
relative alla sicurezza alimentare sono emerse come elementi prioritari 
dell’apparato normativo ed hanno rappresentato l’obiettivo specifico del 
legislatore comunitario. 
Di seguito una sintesi delle tappe fondamentali che la normativa ha attraversato 
durante la sua evoluzione nell’arco di circa un trentennio, dal ’78 ad oggi. 
L’Unione Europea ha disciplinato per la prima volta l’etichettatura degli 
alimenti con l’emanazione della Direttiva 79/112/CEE del 18 dicembre 1978 
“relativa al riavvicinamento delle legislazioni degli Stati Membri concernenti 
l’etichettatura e la presentazione dei prodotti alimentari destinati al consumatore 
finale, nonché la relativa pubblicità”. 
La Direttiva 79/112/CEE è stata recepita in Italia prima con il D.P.R. n. 322 del 
18 maggio 1982 e successivamente con il Decreto Legislativo n. 109 del 27 
gennaio 1992 il quale ha abrogato, oltre al suddetto D.P.R., “tutte le disposizioni 
in materia di etichettatura, di presentazione e di pubblicità dei prodotti alimentari 
e relative modalità, diverse o incompatibili con quelle previste dal decreto, ad 
eccezione di quelle contenute nei regolamenti comunitari e nelle norme di 
attuazione di direttive comunitarie relative a singole categorie di prodotti”. 
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A seguito delle numerose modifiche apportate alla direttiva 79/112/CEE, che ne 
rendevano difficile l’applicazione, nel marzo del 2000 l’Unione Europea ha 
pubblicato la nuova direttiva 2000/13/CE recepita in Italia con il Decreto 
Legislativo n. 181 del 23 giugno 2003, che ha apportato una serie di modifiche, 
in parti anche sostanziali, al Decreto Legislativo n. 109 del 1992 pur 
confermandolo come legge quadro. 
Per venire incontro a specifiche problematiche connesse al consumo di 
determinati alimenti con possibili impatti sulla salute umana, nel 2003 è stata 
pubblicata la Direttiva 2003/89/CE, cosiddetta “direttiva allergeni” che, 
modificando la precedente Direttiva 2000/13/CE, introduce l’obbligo di 
menzione in etichetta di particolari ingredienti utilizzati nella preparazione di 
alimenti. 
La Direttiva allergeni è stata recepita in Italia con il Decreto Legislativo n.114 
dell’8 febbraio 2006 dal titolo “Attuazione delle Direttive 89/2003/CE, 
2004/77/CE e 2005/63/CE in materia di indicazione degli ingredienti contenuti 
nei prodotti alimentari”. Tale decreto è stato poi corretto ed integrato dal Decreto 
Legislativo n. 178 del 27 settembre 2007. 
Al fine di rendere più agevoli e chiare le modalità di lettura delle etichette, il 31 
gennaio 2007 è stato pubblicato il Decreto Legge n.7, il cosiddetto “Decreto 
Bersani”, convertito poi con modificazioni con la Legge n. 40 del 2 aprile 2007, 
che si concentra sull’indicazione dei termini di conservazione dei prodotti 
alimentari. 
Il 3 febbraio 2011 è stato pubblicato sulla Gazzetta Ufficiale la Legge n. 4 che ha 
introdotto alcuni obblighi relativi all'etichettatura e alla tutela dei prodotti di 
origine protetta. In particolare, l'art. 4 stabilisce l'obbligo di indicazione in 
etichetta del luogo di origine o provenienza, per tutti i prodotti alimentari. 
Sempre sulla materia ha fatto seguito il Decreto del Ministero delle Politiche 
Agricole Alimentari e Forestali n. 5464 del 3 agosto 2011 che disciplina le 
modalità grafiche da utilizzare per riportare in etichetta l’origine della materia 
prima di alcuni prodotti agroalimentari. 
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Il 6 luglio 2011 è stato votato dal Parlamento Europeo il Regolamento n.1169, 
relativo alla fornitura di informazioni alimentari ai consumatori, il quale è stato 
formalmente adottato dal Consiglio UE il 29 settembre 2011 e pubblicato sulla 
Gazzetta Ufficiale il 22 novembre 2011. Le principali variazioni della nuova ed 
ultima normativa sono relative a: 
- Estensione del campo di applicazione anche agli alimenti forniti dai 
ristoranti e mense (“collettività”), non più assimilabili alla categoria di 
“consumatore” ai sensi del D.L.vo n. 109/92. 
- Indicazione di origine: vige l’obbligo di indicare in etichetta il paese 
d’origine o il luogo di provenienza, anche per le carni diverse dalle 
carni bovine; 
- Leggibilità delle etichette: il Regolamento stabilisce per le diciture 
obbligatorie un’altezza minima dei caratteri pari a 1,2 mm; 
- Informazioni nutrizionali a 7 elementi: si dovrà indicare in etichetta il 
contenuto energetico e le percentuali di grassi saturi ed insaturi, 
carboidrati, zuccheri, proteine e sale, riferiti a 100 g, o alla porzione 
ordinaria, con il tenore in sodio sostituito dall’indicazione del sale 
(NaCl), più facilmente comprensibile dai consumatori; 
- Indicazioni aggiuntive per gli alimenti o ingredienti alimentari con 
aggiunta di fitosteroli, esteri di fitosterolo, fitostanoli o esteri di 
fitostanolo, così come per quelli contenenti acido glicirrizico e 
liquirizia, o caffeina; 
- Indicazione di oli e grassi vegetali; 
- Alimenti congelati commercializzati con maggiore chiarezza: carni, 
preparazioni a base di carne e prodotti non trasformati a base di pesce 
congelati dovranno riportare la data di congelamento; gli alimenti 
scongelati dovranno riportare in etichetta la parola “decongelato”. 
 
Per tale Regolamento è previsto un periodo transitorio generale per l’entrata in 
vigore: tre anni per lo smaltimento delle scorte di etichette non conformi e cinque 
anni per l’etichettatura nutrizionale.  
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L’obiettivo aggiuntivo di tale Regolamento è la sicurezza nutrizionale, che si 
esplica non attraverso una semplice modifica ma con una vera e propria 
trasformazione culturale volta a semplificare e chiarire l’attuale scenario. Il 
Regolamento chiarisce le responsabilità in termini di etichettatura, coinvolgendo 
nello specifico anche i distributori. Questi cambiamenti normativi in materia di 
etichettatura consentiranno, quindi, scelte alimentari più consapevoli e di 
conseguenza una maggior tutela per il consumatore. 
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CAPITOLO 2: 
      INFORMAZIONE LEALE AI CONSUMATORI 
Nel Regolamento n.1169/2011 si legge che, con il termine etichettatura si intende 
“qualunque menzione, indicazione, marchio di fabbrica o commerciale, 
immagine o simbolo che si riferisce a un alimento e che figura su qualunque 
imballaggio, documento, avviso, etichetta, nastro o fascetta che accompagna o si 
riferisce a tale alimento”1. 
Tra le finalità ultime e più importanti dell’etichettatura c’è quella di assicurare la 
corretta e trasparente informazione al consumatore.  
Le finalità dell’etichettatura dei prodotti alimentari, fino ad oggi descritte 
dall’art. 2 del Decreto Legislativo n. 109/1992, le troviamo oggi negli articoli 3, 
4, 6, 7 del recente Regolamento n.1169/2011. 
Naturalmente si tratta di norme che si propongono di garantire al consumatore 
un’informazione leale e puntuale da qualsiasi canale gli venga veicolata: sia che 
derivi dall’etichetta o dal materiale di imballaggio che assembla la veste 
commerciale del prodotto alimentare, sia che derivi dalle modalità di 
presentazione dello stesso, sia che si avvalga dei canali pubblicitari e/o 
promozionali di qualunque tipo. 
Il comma 1 dell’art.7 stabilisce quelli che si possono considerare i principi 
generali cui deve attenersi una leale informazione alimentare. 
Innanzitutto viene stabilito il criterio secondo cui le informazioni sugli alimenti 
“non devono indurre in errore” il consumatore: 
 “per quanto riguarda le caratteristiche dell’alimento e, in particolare, la 
natura, l’identità, le proprietà, la composizione, la quantità, la durata di 
conservazione, il Paese di origine o il luogo di provenienza, il metodo di 
fabbricazione o di produzione”. 
L’obbligo di “non ingannevolezza” insiste ripetutamente sul concetto di qualità 
sotto tutti i punti di vista, senza tralasciare l’aspetto quantitativo e di provenienza 
geografica del prodotto alimentare. Tutte peculiarità salienti dell’alimento che se 
manipolate da un’informazione ingannevole possono disorientare il consumatore 
                                                
1 Articolo 2, comma 1, lettera a, Reg. n. 1169/2011. 
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ed esporlo inevitabilmente a frodi commerciali. In aggiunta alle sanzioni previste 
dal D.L.vo 109/92, occorre sempre rammentare che molte delle previsioni 
d’illecito sono oggetto anche di sanzioni penali. Possiamo ad esempio ricordare il 
delitto di frode in commercio di cui all’art.515 del codice penale e quello di uso 
di marchi o di indicazioni ingannevoli all’art.517 dello steso codice; 
 “attribuendo al prodotto alimentare effetti o proprietà che non possiede”. 
L’allusione al concetto di “effetti” chiama in ballo la disciplina giuridica speciale 
prevista per i cosiddetti “claims nutrizionali”. Il divieto di attribuire ai prodotti 
alimentari proprietà atte a prevenire, curare o guarire da malattie umane è 
importante, in quanto crea una netta separazione tra alimenti e farmaci. Gli 
alimenti non hanno proprietà di cura, di guarigione o di prevenzione delle 
malattie e non possono, quindi, riportare in etichetta diciture relative a queste 
caratteristiche. 
 “suggerendo che l’alimento possiede caratteristiche particolari, quando in 
realtà tutti gli alimenti analoghi possiedono le stesse caratteristiche, in 
particolare evidenziando in modo esplicito la presenza di determinati 
ingredienti e/o sostanze nutritive”.  
Questa disposizione vuole colpire le forme più sleali di pubblicità ingannevole. 
  “suggerendo, tramite l’aspetto, la descrizione o le illustrazioni, la 
presenza di un particolare alimento o di un ingrediente, mentre, di fatto, 
un componente naturalmente presente o un ingrediente normalmente 
utilizzato in tale alimento è stato sostituito con un diverso ingrediente”. 
In tal caso, difatti, si entrerebbe nel campo della sofisticazione alimentare ossia, 
nell’intervento fraudolento, perpetrato ai danni del consumatore di prodotti 
alimentari, recandogli danni di natura economica e sanitaria. 
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CAPITOLO 3: 
   INDICAZIONI OBBLIGATORIE DI ETICHETTA  
Entro tre anni il recente Regolamento n.1169/2011 sull’etichettatura obbligherà 
tutte le aziende della Comunità Europea ad un adeguamento uniforme non solo 
delle informazioni di etichetta obbligatorie già in passato, ma anche delle 
réclame pubblicitarie e salutistiche, della tabella nutrizionale e dell’indicazione 
di origine delle materie prime. Il titolare del marchio rappresentato sul prodotto 
(anche quando non sia il fabbricante o confezionatore) diventa responsabile 
legale dell’accuratezza e attendibilità delle indicazioni riportate sul prodotto 
stesso. 
Un marchio, denominazione commerciale o denominazione di fantasia riportato 
sull’etichettatura, nella presentazione o nella pubblicità di un prodotto alimentare 
che può essere interpretato come indicazione nutrizionale o sulla salute, può 
essere utilizzato solo secondo le modalità previste dal Regolamento 
n.1924/2006.
2
 
Nel considerando 32 del Regolamento n. 1169/2011 si legge che “le disposizioni 
obbligatorie relative all’origine sono state elaborate sulla base di approcci 
verticali ad esempio per il miele, la frutta e gli ortaggi, il pesce le carni bovine e i 
prodotti a base di carni bovine e l’olio d’oliva. Occorre esaminare la possibilità 
di estendere ad altri alimenti l’etichettatura di origine obbligatoria”. 
Le informazioni obbligatorie in etichetta così come previsto dall’articolo 9 del 
Regolamento n. 1169/2011 sono: 
 La denominazione dell’alimento; 
 L’elenco degli ingredienti; 
 Qualsiasi ingrediente o coadiuvante tecnologico […] che provochi allergie 
o intolleranze usato nella fabbricazione o nella preparazione di un 
alimento e ancora presente nel prodotto finito, anche se in forma alterata; 
 La quantità di taluni ingredienti o categorie di ingredienti; 
 La quantità netta dell’alimento; 
 Il termine minimo di conservazione o la data di scadenza; 
                                                
2 Modificato dal Regolamento UE n.1169/2011 
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 Le condizioni particolari di conservazione e/o le condizioni di impiego; 
 Il nome o la ragione sociale e l’indirizzo dell’operatore del settore 
alimentare; 
 Il paese di origine o il luogo di provenienza; 
 Le istruzioni per l’uso, per i casi in cui la loro omissione renderebbe 
difficile un uso adeguato dell’alimento; 
 Per le bevande che contengono più di 1,2 % di alcol in volume, il titolo 
alcolometrico volumico effettivo; 
 Una dichiarazione nutrizionale. 
Queste informazioni obbligatorie devono essere disponibili ed accessibili per tutti 
gli alimenti
3
 ad eccezione degli alimenti sfusi e/o preincartati. 
Non è stato citato dal legislatore, in questo nuovo Regolamento, l’obbligo di 
apporre in etichetta il lotto di produzione pur essendo un’indicazione obbligatoria 
ai sensi della Direttiva 2011/91 UE “relativa alle diciture o marche che 
consentono di identificare la partita alla quale appartiene una derrata alimentare 
(codificazione)”,4 ed in passato inserito con gli articoli 3 e 13 nel Decreto 
Legislativo n.109/1992.  
Nella Direttiva 2011/91 UE si legge che una derrata alimentare può essere 
commercializzata solo se accompagnata da un’indicazione, facilmente visibile, 
chiaramente leggibile ed indelebile, che consente di identificarne la partita e 
chiarisce che, ai sensi della presente direttiva, s’intende per partita un insieme di 
unità di vendita di una derrata alimentare, prodotte, fabbricate o confezionate in 
circostanze praticamente identiche. 
Vista l’importanza di questa dimenticanza da parte del legislatore comunitario 
nell’emanazione del Regolamento n. 1169/2011, si spera che la Direttiva venga 
recepita in tempi conciliabili con l’entrata in applicazione del nuovo 
Regolamento. 
 
 
                                                
3 Cfr. Art. 12, Reg. n. 1169/2011. 
4 La Direttiva 2011/91/UE abroga la Direttiva 89/396/CEE ed è successiva al Reg. n.1169/2011. 
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3.1 Denominazione dell’alimento 
La denominazione di vendita
5, definita dall’articolo 4 del D.L.vo n.109/1992, è il 
nome con il quale il prodotto è posto in vendita ed è una tra le più importanti 
indicazioni obbligatorie di etichettatura in quanto serve al consumatore per 
identificare il prodotto. 
Il nuovo Regolamento n. 1169/2011 identifica: 
- Denominazione legale: “La denominazione di un alimento prescritta dalle 
disposizioni dell’Unione a esso applicabili o, in mancanza di tali 
disposizioni, la denominazione prevista dalle disposizioni legislative, 
regolamentari e amministrative applicabili nello Stato membro nel quale 
l’alimento è venduto al consumatore finale o alle collettività”; 
- Denominazione usuale: “Una denominazione che è accettata quale nome 
dell’alimento dai consumatori dello Stato membro nel quale tale alimento 
è venduto, senza che siano necessarie ulteriori spiegazioni”; 
- Denominazione descrittiva: “Una denominazione che descrive l’alimento 
e, se necessario, il suo uso e che è sufficientemente chiara affinché i 
consumatori determinino la sua reale natura e lo distinguano da altri 
prodotti con i quali potrebbe essere confuso”. 
Non sono state apportate quindi modifiche sostanziali rispetto a quanto contenuto 
nel D.L.vo n.109/1992, difatti la denominazione dell’alimento deve essere 
conforme innanzitutto alle norme comunitarie, se esistenti, e in mancanza di una 
denominazione comunitaria si può ricorrere alla legislazione nazionale; in 
assenza di norme nazionali e comunitarie in materia si può ricorrere alla 
denominazione merceologica, quella cioè consacrata da usi e consuetudini, 
oppure alla descrizione del prodotto. 
L’allegato VI del nuovo Regolamento, enuncia, così come già previsto nella 
legislazione vigente,
6
 che la denominazione dell’alimento deve essere 
accompagnata da un’indicazione dello stato fisico nel quale si trova il prodotto o 
                                                
5 Definita come “denominazione dell’alimento” dal nuovo Reg. n. 1169/2011. 
6 Cfr. Art. 4, comma 3 del D.L.vo 109/1992. 
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dello specifico trattamento che esso ha subito nel caso in cui l’omissione di tale 
informazione potrebbe indurre in errore l’acquirente. 
La denominazione dell’alimento, come stabilito dall’articolo 17, comma 4 del 
nuovo Regolamento, “non può essere sostituita con una denominazione protetta 
come proprietà intellettuale, marchio di fabbrica o denominazione di fantasia” 
così come indicato anche nell’articolo 4, comma 2 del D.L.vo 109/1992.7 
 
3.2 Ingredienti 
Il Regolamento n. 1169/2011 definisce l’ingrediente come “qualunque sostanza o 
prodotto, compresi gli aromi, gli additivi e gli enzimi alimentari, e qualunque 
costituente di un ingrediente composto utilizzato nella fabbricazione o nella 
preparazione di un alimento e ancora presente nel prodotto finito, anche se sotto 
forma modificata” e l’ingrediente composto come “un ingrediente che è esso 
stesso il prodotto di più ingredienti”. 
Definisce poi l’ingrediente primario come “l’ingrediente o gli ingredienti di un 
alimento che rappresentano più del 50% di tale alimento o che sono associati 
abitualmente alla denominazione di tale alimento dal consumatore e per i quali 
nella maggior parte dei casi è richiesta un’indicazione quantitativa”. 
L’elenco degli ingredienti, in ordine di peso decrescente, deve essere preceduto 
da una dicitura che contiene la parola “elenco degli ingredienti” o anche 
semplicemente “ingredienti”. 
Il nuovo Regolamento introduce l’obbligo dell’indicazione in etichetta di 
“qualsiasi ingrediente o coadiuvante tecnologico elencato nell’allegato II che 
provochi allergie o intolleranze”,8 anche per gli alimenti offerti in vendita al 
consumatore finale o preimballati. Il nome dell’allergene dovrà essere ripetuto 
ogni qualvolta esso sia presente e la sua presenza dovrà essere enfatizzata 
attraverso “un tipo di carattere chiaramente distinto dagli altri ingredienti 
elencati, per esempio per dimensioni, stile o colore di sfondo”.9 “Nei casi in cui 
                                                
7 “La denominazione di vendita non può essere sostituita da marchi di fabbrica o di commercio ovvero da 
denominazioni di fantasia” art. 4.2 D.L.vo 109/1992. 
8 Articolo 9, lettera c, Reg. n. 1169/2011. 
9 Articolo 21, comma 1, lettera b, ibidem. 
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la denominazione dell’alimento fa chiaramente riferimento alla sostanza o al 
prodotto in questione”10 tale indicazione non è richiesta. 
L’acqua e gli ingredienti volatili aggiunti dovranno essere indicati in funzione del 
loro peso nel prodotto finito. La quantità d’acqua aggiunta come ingrediente in 
un alimento è determinata sottraendo dalla quantità totale del prodotto finito la 
quantità totale degli altri ingredienti utilizzati. Questa quantità può non essere 
presa in considerazione se, in termini di peso, non supera il 5 % del prodotto 
finito. Questa deroga non si applica alla carne, alle preparazioni a base di carne, 
ai prodotti della pesca non trasformati e ai molluschi bivalvi non trasformati.
11
 
 
3.3 Quantità netta 
L’articolo 9 del D.L.vo n.109/1992 definisce la quantità netta di un 
preimballaggio come “la quantità che esso contiene al netto della tara12”. 
La quantità netta dell’alimento deve essere espressa utilizzando, a seconda dei 
casi, il litro, il centilitro, il millilitro, il chilogrammo o il grammo: 
- In unità di volume per i prodotti liquidi; 
- In unità di massa per gli altri prodotti. 
Le norme tecniche per l’applicazione delle indicazioni di cui sopra sono stabilite 
negli allegati VII e IX del Regolamento n. 1169/2011. 
Per quanto riguarda gli alimenti semi-solidi “in mancanza di disposizioni 
dell’Unione […] gli Stati membri possono mantenere le disposizioni nazionali 
adottate prima del 13 dicembre 2011”13, data di entrata in vigore del 
Regolamento n. 1169/2011. 
 
3.4 Termine minimo di conservazione e data di scadenza 
Il termine minimo di conservazione è definito dall’articolo 10 del D.L.vo 
109/1992 come “la data fino alla quale il prodotto alimentare conserva le sue 
                                                
10 Ibidem. 
11 Cfr. All. VI, parte A, punto 6 e All. VII, parte A, punto 1, ibidem. 
12 La definizione di tara la si ritrova nell’articolo 1 della Legge 5 agosto 1981 n. 441 che la definisce 
come “tutto ciò che avvolge o contiene la merce da vendere o è unito ad essa e con essa viene venduto” 
ad eccezione di alcuni involucri protettivi. 
13 Articolo 42, Reg. n. 1169/2011. 
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proprietà specifiche in adeguate condizioni di conservazione […]” e tale 
definizione è stata ripresa nel nuovo Regolamento n.1169/2011. 
“Nel caso di alimenti molto deperibili dal punto di vista microbiologico che 
potrebbero pertanto costituire, dopo un breve periodo, un pericolo immediato per 
la salute umana, il termine minimo di conservazione è sostituito dalla data di 
scadenza”.14 
Resta quindi l’obbligo di indicare il termine minimo di conservazione 
dell’alimento mediante la dicitura: 
- “da consumarsi preferibilmente entro il…” quando la data comporta 
l’indicazione del giorno; 
- “da consumarsi preferibilmente entro fine…” negli altri casi. 
Tali espressioni devono essere accompagnate dalla data stessa o dall’indicazione 
del punto in cui essa è indicata sull’etichetta.15 
Le novità introdotte dal nuovo Regolamento riguardano: 
- L’obbligo di indicare la data di scadenza su ogni singola porzione 
preconfezionata;
16
 
- La precisazione circa la possibilità di fare richiamo ad una diversa parte 
della confezione o etichetta ove la data è indicata; 
- “Per consentire una conservazione o un uso adeguato degli alimenti dopo 
l’apertura della confezione, devono essere indicate le condizioni di 
conservazione e/o il periodo di consumo, se del caso”.17 
La Commissione adotterà, mediante atti delegati “regole sull’espressione per 
porzione o per unità di consumo per categorie specifiche di alimenti”.18 
 
3.5 Dichiarazione nutrizionale 
Da qui a tre anni, con l’entrata in vigore del nuovo Regolamento n. 1169/2011, 
al fine di consentire ai consumatori di effettuare scelte consapevoli, tutti i 
                                                
14 Articolo 24, comma 1, ibidem. 
15 Cfr. All. X, ibidem. 
16 Cfr. All. X, punto 2, lettera d, ibidem. 
17 Articolo 25, comma 2, ibidem. 
18 Articolo 33, comma 5, ibidem. 
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prodotti alimentari preconfezionati, salvo alcune eccezioni
19
, dovranno riportare 
in un unico campo visivo dell’etichetta una tabella nutrizionale con i valori di 
energia (kcal/kj), grassi, acidi grassi saturi, carboidrati, zuccheri, proteine e 
sale.
20
 Questi valori dovranno essere riferiti a 100 g/ml ed eventualmente, su base 
volontaria, alla porzione.
21
 
I valori dovranno essere presentati in “formato tabulare, se lo spazio lo consente, 
con allineamento delle cifre. In mancanza di spazio, la dichiarazione è presentata 
in formato lineare”.22 
 
                                                
19 Per le eccezioni si veda l’allegato V (alimenti ai quali non si applica l’obbligo della dichiarazione 
nutrizionale), ibidem. 
20 Cfr. Art. 30, comma 1, ibidem. 
21 Cfr. Art. 33, comma 4, ibidem. 
22 Articolo 34, comma 2, ibidem. 
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CAPITOLO 4: 
CARATTERISTICHE DELL’ETICHETTA 
All’articolo 13 comma 1 del Regolamento n. 1169 del 2011 si legge che “le 
informazioni obbligatorie sugli alimenti sono apposte in un punto evidente in 
modo da essere facilmente visibili, chiaramente leggibili ed eventualmente 
indelebili. Esse non sono in alcun modo nascoste, oscurate, limitate o separate da 
altre indicazioni scritte o grafiche o altri elementi suscettibili di interferire.” 
Inoltre al comma 5 si legge che le indicazioni obbligatorie devono apparire nello 
stesso campo visivo. 
Questi principi sono essenziali per evitare che il consumatore, nei punti vendita, 
debba manipolare i preimballaggi alla ricerca delle indicazioni prescritte. 
Per garantire una lettura agevole delle indicazioni è importante osservare un 
insieme di parametri, quali: 
 Il posto occupato sull’imballaggio; 
 I colori utilizzati per l’imballaggio e le indicazioni; 
 Il contrasto; 
 La forma e la grandezza dei caratteri utilizzati. 
Non sempre questi sono seguiti in modo corretto. 
Un’etichetta, comunque, per essere utilizzata in modo appropriato dal 
consumatore, dovrebbe rispondere a dei principi generali
23
, oggetto di analisi nei 
paragrafi successivi. 
I riferimenti di seguito riportati, salvo diversa indicazione, sono da riferirsi al 
Regolamento n. 1169/2011 del 25 ottobre 2011 destinato a diventare la pietra 
miliare dell’etichettatura dei prodotti alimentari. 
                                                
23 Tali principi generali sono richiamati anche nel Codice del Consumo (Decreto Legislativo n. 206 del 6 
settembre 2005) il quale rappresenta il testo normativo fondamentale che definisce le regole comuni dei 
processi di acquisto e di consumo nel nostro Paese, nel rispetto della normativa nazionale e comunitaria. 
Tale Codice vieta le pratiche commerciali ingannevoli e scorrette, tali da influenzare in modo rilevante il 
comportamento economico del consumatore medio. 
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4.6 Chiarezza 
Il considerando 9 recita che “il presente regolamento gioverà sia agli interessi del 
mercato interno, semplificando la normativa, garantendo la certezza giuridica e 
riducendo gli oneri amministrativi, sia al cittadino, imponendo un’etichettatura 
dei prodotti alimentari chiara, comprensibile e leggibile”. 
L’articolo 2, comma 2, lettera p spiega che la denominazione descrittiva è “una 
denominazione che descrive l’alimento e, se necessario, il suo uso e che è 
sufficientemente chiara affinché i consumatori determinino la sua reale natura e 
lo distinguano da altri prodotti con i quali potrebbe essere confuso” e all’articolo 
13.1 si legge che “le informazioni obbligatorie sugli alimenti sono apposte in un 
punto evidente in modo da essere facilmente visibili, chiaramente leggibili ed 
eventualmente indelebili. Esse non sono in alcun modo nascoste, oscurate, 
limitate o separate da altre indicazioni scritte o grafiche o altri elementi 
suscettibili di interferire”. 
Le indicazioni, soprattutto quelle obbligatorie, devono quindi figurare in etichetta 
con modalità che non lascino dubbi e non diano l’impressione di nascondere 
qualcosa. 
Il nuovo Regolamento aggiunge inoltre un requisito ulteriore applicabile in caso 
di presenza di sostanze o prodotti che provocano allergie o intolleranze: 
l’indicazione del prodotto in questione deve essere “evidenziata attraverso un 
tipo di carattere chiaramente distinto dagli altri ingredienti elencati, per esempio 
per dimensioni, stile o colore di sfondo”24. 
Per far sì che il consumatore benefici di mezzi di presentazione delle 
informazioni obbligatorie sui prodotti alimentari diversi da numeri e parole, è 
consentito servirsi di pittogrammi o di simboli, ma solo laddove previsto da 
norme specifiche, o in seguito ad atti delegati dalla Commissione, altrimenti tutto 
deve essere espresso in modo evidente. 
Un aspetto che può essere oggetto di specifico controllo è l’applicazione dei 
talloncini dei prezzi e simili che, talvolta, vengono apposti direttamente sui 
contenitori, nascondendone inevitabilmente talune indicazioni obbligatorie. 
                                                
24 Articolo 21, comma 1, lettera b, Reg. n. 1169/2011. 
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4.7 Leggibilità 
Il considerando 26 recita che “gli studi dimostrano che la buona leggibilità 
costituisce un elemento importante per far sì che l’informazione contenuta 
nell’etichetta possa influenzare al massimo il pubblico e che le informazioni 
illeggibili sul prodotto sono una delle cause principali dell’insoddisfazione dei 
consumatori nei confronti delle etichette alimentari” sarà quindi necessario 
sviluppare un criterio d'insieme per gli aspetti relativi alla leggibilità tenendo in 
considerazione carattere, colore e contrasto. 
La definizione di leggibilità la si trova all’articolo 2, comma 2, lettera j il quale la 
esprime come “l’apparenza fisica delle informazioni, tramite le quali 
l’informazione è visivamente accessibile al pubblico in generale e che è 
determinata da diversi fattori, tra cui le dimensioni del carattere, la spaziatura tra 
lettere e righe, lo spessore, il tipo di colore, la proporzione tra larghezza e altezza 
delle lettere, la superficie del materiale nonché il contrasto significativo tra scritta 
e sfondo”. 
Le indicazioni, quindi, devono essere riportate in modo da essere facilmente 
leggibili e rintracciabili. La leggibilità dipende soprattutto dalla visibilità e in 
quest’ottica è importante considerare, da un lato, che i consumatori non hanno 
tutti le stesse capacità visive, e dall’altro, che ciò che è comprensibile per 
l’ideatore dell’etichetta non lo è necessariamente per tutti i consumatori. La 
realizzazione di un’etichetta, partendo dalla creazione grafica dell’imballaggio, è 
importante per ottenere una buona coerenza dei diversi elementi visivi e una 
buona leggibilità. 
Ulteriori dettagli che integrino il concetto di “leggibilità” saranno in futuro 
approfonditi dalla Commissione Europea, la quale, con atti delegati, valuterà 
nuovi criteri di maggiore leggibilità delle etichette come ad esempio le tipologie 
di carattere utilizzabili (font), spessori, colori dei caratteri, contrasti degli sfondi, 
etc. E’ prevista anche la possibilità di introdurre, in futuro, strumenti di 
19 
 
informazione alternativi alle etichette come ad esempio applicazioni per 
smartphones.
25
 
 
4.8 Indelebilità 
L’indelebilità è una caratteristica strettamente connessa alle capacità 
tecnologiche dei mezzi impiegati, per garantire l’integrità delle indicazioni 
riportate sull’etichettatura durante tutto il periodo di esposizione sui banchi e gli 
scaffali del punto vendita. Non sempre è possibile assicurare l’eccellenza, 
l’importante è che le indicazioni obbligatorie siano identificabili. 
Se all’articolo 14, comma 4 del Decreto Legislativo 109/1992 si leggeva che “le 
indicazioni […] devono figurare […] in modo da essere facilmente visibili, 
chiaramente leggibili ed indelebili
26
 ”, con il Regolamento n. 1169/2011 viene 
meno l’obbligo di indelebilità delle informazioni27. 
 
4.9 Dimensione dei caratteri 
La leggibilità delle indicazioni è determinata anche dalla forma e dalla grandezza 
dei caratteri utilizzati; a tal proposito bisogna dire che la normativa precedente 
già prevedeva etichette leggibili ma non prevedeva un criterio misurabile di 
leggibilità, il nuovo Regolamento introduce invece un criterio misurabile per i 
caratteri: l’articolo 13, comma 2 prevede che “fatte salve le specifiche 
disposizioni dell’Unione applicabili agli alimenti, le indicazioni obbligatorie di 
cui all’articolo 9, paragrafo 1, che appaiono sull’imballaggio o sull’etichetta a 
essa apposta sono stampate in modo da assicurare chiara leggibilità, in caratteri la 
cui parte mediana (altezza della x), definita nell’Allegato IV, è pari o superiore a 
1,2 mm”; al paragrafo 3 dello stesso articolo si legge che “ Nel caso di 
imballaggi o contenitori la cui superficie maggiore misura meno di 80 cm
2
, 
l’altezza della x della dimensione dei caratteri di cui al paragrafo 2 è pari o 
                                                
25 Cfr. Art. 12, comma 3, ibidem. 
26 Cfr. Direttiva 2000/13/CE. 
27 Nell’articolo 13, comma 1 del Reg. CE n. 1169/2011 si legge che le informazioni obbligatorie devono 
essere eventualmente indelebili. 
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superiore a 0,9 mm”. In caso di una confezione con superficie inferiore a 10 cm2, 
l'etichetta potrà riportare solo le informazioni principali.
28
 
In futuro la Commissione svilupperà apposite raccomandazioni volte a 
incoraggiare la migliore leggibilità delle informazioni in etichetta. 
 
4.10  Posizionamento delle indicazioni 
Il posizionamento delle indicazioni obbligatorie svolge un ruolo importante per 
l’informazione del consumatore. Poiché le forme e i formati degli imballaggi 
sono diversi, non esiste un posizionamento ideale e universalmente valido. 
Tuttavia alcune posizioni sono da evitare nel quadro di una buona leggibilità 
delle indicazioni obbligatorie e cioè le pieghe delle confezioni, le zone di 
deformazione delle confezioni o ad esempio zone non facilmente accessibili. 
Il posizionamento delle informazioni nello stesso campo visivo migliora la 
leggibilità dell’etichetta. 
Nel D.L.vo n.109/92 all’articolo 14, paragrafo 1 si legge che “la denominazione 
di vendita, la quantità, il termine minimo di conservazione o la data di scadenza 
nonché il titolo alcolometrico volumico effettivo devono figurare nello stesso 
campo visivo”. Il decreto non fornisce un’esplicitazione di campo visivo, ma si 
limita ad evidenziarlo solo nel caso dell’enunciazione del principio della 
necessità che determinate indicazioni obbligatorie dovevano figurare insieme 
nella parte di etichetta ove il consumatore può leggerle con un solo colpo 
d’occhio, senza manipolare eccessivamente il preimballaggio. Nel nuovo 
Regolamento n. 1169/2011 si ravvisa, invece, la definizione di campo visivo, 
ovvero “tutte le superfici di un imballaggio che possono essere lette da un unico 
angolo visuale”29 e campo visivo principale come “il campo visivo di un 
imballaggio più probabilmente esposto al primo sguardo del consumatore al 
momento dell’acquisto e che permette al consumatore di identificare 
immediatamente il carattere e la natura del prodotto e, eventualmente, il suo 
marchio di fabbrica. Se l’imballaggio ha diverse parti principali del campo 
                                                
28 Cfr. Art. 16, comma 2, ibidem. 
29 Articolo 2, comma 2, lettera k, ibidem. 
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visivo, la parte principale del campo visivo è quella scelta dall’operatore del 
settore alimentare”.30 
Devono essere collocate nello stesso campo visivo la denominazione di vendita, 
la quantità netta ed eventualmente il titolo alcolometrico;
31
 rispetto alla disciplina 
attuale viene meno l’obbligo di riportare nel suddetto campo visivo il termine di 
durabilità del prodotto. 
 
                                                
30 Articolo 2, comma 2, lettera l, ibidem. 
31 Cfr. Art. 13, comma 5, ibidem. 
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CAPITOLO 5: 
ETICHETTATURA E RINTRACCIABILITÀ DEI PRODOTTI 
ITTICI 
Il concetto di rintracciabilità era già stato indirettamente adottato dal Decreto 
Legislativo n. 155 del 1997 che all’articolo 3, comma 4, imponeva al 
responsabile dell’industria agroalimentare ed ittica il ritiro dal mercato dei 
prodotti che presentavano un rischio immediato per la salute. L’obbligo 
implicava l’indicazione di un numero di lotto sulla confezione destinata al 
consumo. 
 In seguito, nel 2000 è stato pubblicato il Libro Bianco sulla Sicurezza 
Alimentare nel quale si legge che “una politica alimentare efficace richiede la 
rintracciabilità dei percorsi dei mangimi e degli alimenti nonché dei loro 
ingredienti” e il legislatore comunitario ha inteso rendere possibile l’eventuale 
attuazione delle procedure di ritiro o eventualmente di richiamo dei prodotti 
alimentari attraverso lo strumento della traceability
32, definita dall’articolo 3, 
punto 15 del Regolamento n. 178 del 2002 come “la possibilità di ricostruire e 
seguire il percorso di un alimento, di un mangime, di un animale destinato alla 
produzione alimentare o di una sostanza destinata o atta a entrare a far parte di un 
alimento o di un mangime attraverso tutte le fasi della produzione, della 
trasformazione e della distribuzione” il cui obbligo e modalità generali di 
attuazione è stabilito nei successivi articoli da 17 a 20 del citato Regolamento. 
Nella norma UNI EN ISO 22005:2008 “Rintracciabilità nelle filiere 
agroalimentari” troviamo la definizione di “sistema di rintracciabilità” indicato 
come la “totalità dei dati e delle operazioni che consentono di mantenere le 
informazioni desiderate su un prodotto e sui suoi componenti attraverso tutta o 
parte della filiera di produzione e utilizzo”. 
La rintracciabilità non deve essere vista come un mero strumento di carattere 
sanitario ma anche, e soprattutto, come un’opportunità commerciale che può 
essere utilizzata per veicolare al consumatore ulteriori notizie utili per indirizzare 
                                                
32 Cfr. testo inglese del Regolamento n.178/2002. 
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le proprie scelte alimentari e quindi l’importanza di conoscere la “storia” di un 
alimento e non solo le caratteristiche del prodotto finale. 
In questo contesto si può, quindi, considerare l’etichettatura come parte 
essenziale del sistema di rintracciabilità dei prodotti alimentari. 
Il sistema di rintracciabilità pone tuttavia una questione che non può essere 
sottovalutata, quella dell’esecuzione pratica. Mentre in alcuni comparti può 
risultare più semplice, in altri diventa molto più complesso attuare un sistema di 
rintracciabilità. Applicare la normativa nel settore dell’acquacoltura è molto più 
agevole se paragonato al settore della pesca, dove non tutte le fasi del processo 
produttivo sono rintracciabili. 
La Commissione Europea, il Parlamento Europeo e il Consiglio d’Europa hanno 
ritenuto necessario, al fine di riconquistare la fiducia dei consumatori dei prodotti 
ittici, di adottare una normativa specifica sull’etichettatura obbligatoria di questi 
prodotti con il Regolamento n. 104 del 2000 e il Regolamento n. 2065 del 2001 
in seguito ai quali vige l’obbligo che tali prodotti possono essere messi in vendita 
al consumatore solo se recano l’indicazione in etichetta o sui cartelli da esporre 
sui banchi di vendita, della denominazione commerciale della specie, del metodo 
di produzione e della zona FAO di cattura per i prodotti pescati o del Paese di 
origine per quelli allevati. 
Il Regolamento n. 2065 del 22 ottobre 2001 reca le modalità di attuazione 
dell’articolo 4 del Regolamento n.104/2000 ed espone le informazioni 
obbligatorie che devono accompagnare le specie ittiche e quelle che possono 
essere indicate facoltativamente, in quale stadio vige l’obbligo dell’etichettatura, 
i prodotti ai quali non si applica l’etichettatura, gli obblighi per gli operatori e per 
gli Stati Membri. Alle Amministrazioni nazionali è stato delegato il compito di 
definire l’elenco delle denominazioni commerciali delle specie, i piccoli 
quantitativi di prodotti per i quali non è obbligatoria l’etichettatura, i sistemi di 
controllo e le eventuali sanzioni. Al Regolamento n. 2065/2001 ha fatto seguito 
la Nota n. 21229 del 21 dicembre del 2001 del Ministero delle Politiche Agricole 
e Forestali che ne ha rettificato il testo in italiano relativo alla specifica dei 
metodi di produzione. 
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Il Decreto del Ministero delle Politiche Agricole e Forestali del 27 marzo 2002, 
pubblicato sulla Gazzetta Ufficiale n.84 del 10 aprile 2002, relativo 
all’etichettatura dei prodotti ittici e sistema di controllo, in applicazione 
all’articolo 4 del Regolamento n. 104/2000 e al Regolamento n. 2065/2001, 
allega l’elenco delle denominazioni in lingua italiana delle specie ittiche di 
interesse commerciale e specifica le informazioni obbligatorie nella vendita al 
dettaglio dei prodotti ittici e quelle obbligatorie ai fini della tracciabilità. 
Oggi il concetto di rintracciabilità è rafforzato anche dal Regolamento 
n.1224/2009 che, all’articolo 58, prescrive la rintracciabilità delle partite33 in 
tutte le fasi della produzione, della trasformazione e della distribuzione, dalla 
cattura o raccolta alla vendita al dettaglio. 
Il Decreto del marzo 2002 ha portato dei cambiamenti sostanziali relativamente 
all’etichettatura dei prodotti della pesca in quanto, se in passato, in fase di 
vendita dei prodotti ittici, l’etichettatura doveva essenzialmente riportare la 
denominazione commerciale del pesce venduto, oltre a rispettare la normativa 
vigente in materia di etichettatura degli alimenti, con tale decreto l’etichetta dei 
prodotti ittici diventa sempre più simile a quella delle carni. In pratica, anche nel 
settore ittico, il legislatore impone l’obbligo di riportare in etichetta una serie di 
informazioni specifiche che permettano al consumatore di fare delle scelte 
sempre più consapevoli. 
Tuttavia i Regolamenti n. 1224/2009 e 404/2011 hanno migliorato il quadro 
precedente rendendo obbligatoria, e non più facoltativa, l’indicazione della 
denominazione scientifica della specie anche per i prodotti venduti al dettaglio ed 
inserendo l’obbligo di specificare se il prodotto, così come venduto al 
consumatore finale, è allo stato di scongelato.
 34
 
L’elenco delle denominazioni commerciali ufficiali in lingua italiana e latina dei 
prodotti della pesca sono state rivisitate negli anni dai seguenti Decreti: 
                                                
33 Nel Regolamento n. 1224/2009 del Consiglio del 20 novembre 2009 si intende per partita un 
“quantitativo di prodotti della pesca e dell’acquacoltura di una determinata specie della stessa 
presentazione proveniente dalla stessa pertinente zona geografica e dallo stesso peschereccio, o gruppo di 
pescherecci, o dalla stessa unità di produzione in acquacoltura” (art. 4, comma 20). 
34 Cfr. Regolamento CE n. 404/2011. 
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- Decreto Ministeriale del 31 gennaio 2008 "Denominazione in lingua italiana 
alle specie ittiche indicate nell’elenco allegato che costituisce parte integrante 
del presente decreto e che sostituisce l’elenco allegato al decreto ministeriale 
del 25 luglio 2005"; 
- Decreto Ministeriale MiPAAF del 5 marzo 2010 Integrazione dell’elenco del 
Decreto Ministeriale del 31 gennaio 2008; 
- Decreto Ministeriale MiPAAF del 23 dicembre 2010 Integrazione dell’elenco 
del Decreto Ministeriale del 31 gennaio 2008; 
- Decreto Ministeriale MiPAAF del 12 agosto 2011 Integrazione dell’elenco 
del Decreto Ministeriale del 31 gennaio 2008. 
Nei capitoli successivi verranno esaminate le corrette modalità di etichettatura 
delle principali tipologie di prodotti ittici. 
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CAPITOLO 6: 
   ETICHETTATURA DEI PRODOTTI ITTICI 
Secondo la normativa vigente i prodotti della pesca sono tutti gli animali marini o 
dulciacquicoli (ad eccezione dei molluschi bivalvi vivi, echinodermi vivi, tunicati 
vivi e gasteropodi marini vivi e di tutti i mammiferi, rettili e rane), selvatici o di 
allevamento e tutte le forme, parti e prodotti commestibili di tali animali.
35
 
Più in particolare possiamo definire i prodotti di acquacoltura come quelli 
ottenuti mediante allevamento o la coltura di organismi acquatici mediante 
tecniche volte ad aumentare, al di là delle naturali capacità dell’ambiente, la resa 
degli organismi in questione.
36
 
Di seguito verranno esposte le corrette modalità di etichettatura dei prodotti ittici 
non trasformati e trasformati che con maggior frequenza si trovano in commercio 
nel nostro Paese. 
 
6.1 Prodotti non trasformati 
Il Regolamento n. 852 del 2004 sull’igiene dei prodotti alimentari definisce i 
prodotti non trasformati come quei “prodotti alimentari non sottoposti a 
trattamento, compresi prodotti che siano stati divisi, separati, sezionati, affettati, 
disossati, tritati, scuoiati, frantumati, tagliati, puliti, rifilati, decorticati, macinati, 
refrigerati, congelati, surgelati o scongelati”. 
Nei paragrafi seguenti verrà presa in considerazione l’etichettatura dei prodotti 
della pesca non trasformati ed in particolare dei prodotti freschi, anche qualora 
preincartati o conservati in atmosfera protettiva nonché dei molluschi bivalvi. 
 
                                                
35 Cfr. Regolamento CE n. 853/2004. 
36 Cfr. Regolamento CE n. 2792/1999. 
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6.1.2 Freschi  
Il Regolamento n. 853 del 2004 definisce i prodotti della pesca freschi come quei 
prodotti “non trasformati, interi o preparati37, compresi i prodotti imballati sotto 
vuoto o in atmosfera modificata che, ai fini della conservazione, non hanno 
subito alcun trattamento diverso dalla refrigerazione, inteso a garantirne la 
conservazione”. 
Secondo il rapporto sull’etichettatura di ortofrutta e prodotti ittici nei mercati 
rionali 2011 a cura del Dipartimento Sicurezza Alimentare del Movimento 
Difesa del Cittadino, i banchi in regola sono solamente il 43% per il settore ittico. 
Tra le informazioni meno presenti in etichetta vi è l’origine del prodotto, indicata 
solo nel 51% dei casi per i prodotti ittici.
38
 
Per non incorrere in eventuali sanzioni, i prodotti della pesca e dell’acquacoltura 
devono essere posti in vendita al consumatore finale solo se recano le seguenti 
indicazioni (Fig. 1), così come stabilito dalle norme sull’etichettatura dei prodotti 
ittici:
 
 
 Denominazione commerciale in lingua italiana;
39
 
 Denominazione scientifica della specie interessata;
40
 
 Metodo di produzione; in particolare nell’etichetta andranno 
specificate le seguenti menzioni: prodotto della pesca (se pescato in 
mare); prodotto della pesca in acque dolci (se pescato in acque 
interne); prodotto allevato (se di acquacoltura);
41
 
                                                
37 I prodotti della pesca preparati sono definiti dal Regolamento n. 853/2004 come “i prodotti della pesca 
non trasformati sottoposti ad un’operazione che ne abbia modificato l’integrità anatomica, quali 
l’eviscerazione, la decapitazione, l’affettatura, la sfilettatura e la tritatura”. 
38 Fonte Movimento Difesa del Cittadino, www.mdc.it. 
39 “Una specie che non figura nell’elenco delle denominazioni commerciali autorizzate da uno Stato 
membro può essere commercializzata con una denominazione commerciale provvisoria stabilita 
dall’autorità competente dello Stato membro. Entro i cinque mesi successivi all’attribuzione della 
denominazione commerciale provvisoria della specie in questione, lo Stato membro provvede a stabilire 
la denominazione commerciale definitiva, che è ripresa nell’elenco delle denominazioni autorizzate” (art. 
2, comma 1, Reg. n. 2065/2001). 
40 Cfr. Regolamento n. 404/2011. 
41 Così come specificato nell’articolo 4, comma 1, Reg. n. 2065/2001. 
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 Indicazione della zona di cattura così come definita dall’art. 5 del Reg. 
n. 2065/2001 ed in particolare: per il pescato in mare
42
 indicazione 
della zona di cattura o il codice numerico della zona FAO (Tab. 1); per 
i prodotti pescati in acque dolci indicazione dello Stato membro o del 
Paese terzo di origine del prodotto; per i prodotti di allevamento 
l’indicazione dello Stato membro o del Paese terzo di allevamento in 
cui si è svolta la fase finale di sviluppo del prodotto. Gli operatori 
possono menzionare una zona di cattura più precisa. 
 
In caso di vendita di miscugli di specie diverse la denominazione commerciale 
della specie, il metodo di produzione e la zona di cattura, devono essere fornite 
per ciascuna specie.
43
 
Se il miscuglio di pesce appartiene alle stesse specie ma ottenute con un metodo 
di produzione diverso, occorre indicare il metodo di produzione di ogni partita, 
se trattasi, invece, di un miscuglio di specie identiche la cui zona di cattura o 
Paese di allevamento è diverso, occorre indicare almeno la zona della partita 
quantitativamente più rappresentativa.
44
 
In etichetta o sui cartellini di vendita per il pesce sfuso va inoltre indicato il 
prezzo per unità di misura (Kg) riferito al peso netto. 
Il nome scientifico della specie può essere fornito ai consumatori dai 
commercianti al dettaglio anche mediante cartelloni pubblicitari o poster.
45
 
Gli Stati membri possono esonerare dagli obblighi delle indicazioni precedenti 
nel caso di vendita di piccoli quantitativi di prodotti, forniti direttamente dal 
peschereccio al consumatore finale, purché non superino un valore pari a 50 euro 
al giorno.
46
 
 
 
                                                
42 Per le specie pescate in mare, poste in vendita al consumatore finale, può essere omesso il metodo di 
produzione qualora risulti chiaramente dalla denominazione commerciale e dalla zona di cattura che si 
tratta di una specie pescata in mare (art. 4, comma 2, Reg. n. 2065/2001). 
43 Cfr. Art. 6, comma 1, ibidem. 
44 Cfr. Art. 6, comma 2, ibidem. 
45 Cfr. Art. 68, comma 2, Reg. n. 404/2011. 
46 Cfr. art. 58, comma 8, Reg. n. 1224/2009. 
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ZONA DI CATTURA DEFINIZIONE DELLA ZONA 
Atlantico nord-occidentale Zona FAO n. 21 
Atlantico nord-orientale Zona FAO n. 27 
Mar Baltico Zona FAO n. 27.IIId 
Atlantico centro-occidentale Zona FAO n. 31 
Atlantico centro-orientale Zona FAO n. 34 
Atlantico sud-occidentale Zona FAO n. 41 
Atlantico sud-orientale Zona FAO n. 47 
Mar Mediterraneo Zone FAO n. 37.1, 37.2 e 37.3 
Mar Nero Zona FAO n. 37.4 
Oceano Indiano Zone FAO n. 51 e 57 
Oceano Pacifico Zone FAO n. 61, 67, 71, 77, 81 e 87 
Antartico Zone FAO n. 48, 58 e 88 
 
Tabella 1. L’indicazione della zona di produzione comporta le seguenti menzioni: per i 
prodotti pescati in mare l’indicazione della zona di cattura o il codice numerico della 
zona FAO, per i prodotti pescati in acque dolci la menzione dello Stato membro o del 
Paese terzo di origine, per i prodotti di allevamento la menzione dello Stato membro o 
del Paese in cui si è svolta la fase finale di sviluppo del prodotto. 
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DENOMINAZIONE COMMERCIALE: 
 
DENOMINAZIONE SCIENTIFICA: 
 
METODO DI PRODUZIONE 
 
⁬ PRODOTTO DELLA PESCA 
⁬ PRODOTTO DELLA PESCA IN ACQUE DOLCI 
⁬ PRODOTTO ALLEVATO 
 
ZONA DI PRODUZIONE O DI CATTURA 
FAO 
 
METODO DI CONSERVAZIONE 
 
⁬ FRESCO REFRIGERATO 
 
⁬ DECONGELATO 
 
STATO DI 
PRODUZIONE O 
ORIGINE 
 
 
STATO DI 
ALLEVAMENTO 
 
PREZZO 
€                      ,                / Kg 
 
 
Figura 1. Esempio di corretta modalità di etichettatura del pesce fresco, senza aggiunta di altri 
ingredienti, venduto sfuso. 
La nomenclatura in lingua italiana ed in lingua latina delle specie ittiche di interesse commerciale dovrà 
avvenire ai sensi del Decreto Ministeriale MiPAAF del 31 gennaio 2008 e ss.mm.ii. 
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6.1.2.a Prodotti preincartati 
Il Decreto Legislativo n.109/1992 definisce il prodotto alimentare preincartato 
come “l'unita' di vendita costituita da un prodotto alimentare e dall'involucro nel 
quale e' stato posto o avvolto negli esercizi di vendita”. 
Il nuovo Regolamento n. 1169/2011 non riprende questa definizione ma ci dice 
che l’alimento preimballato47 “non comprende gli alimenti imballati nei luoghi di 
vendita su richiesta del consumatore o preimballati per la vendita diretta”. 
Per i prodotti preincartati il legislatore europeo, con il nuovo Regolamento, ha 
demandato agli stati membri il compito di scegliere le indicazioni da fornire al 
consumatore finale e le modalità con cui devono essere eventualmente fornite nel 
punto vendita, ad eccezione degli allergeni, la cui presenza dovrà essere 
obbligatoriamente indicata al consumatore.
48
 
I prodotti ittici freschi preincartati dovranno riportare la denominazione 
commerciale, la denominazione scientifica, il metodo di produzione e la zona di 
cattura.
49
 Per tali prodotti le suddette informazioni possono anche essere inserite 
in un “cartello” apposto in prossimità del comparto relativo, in maniera tale da 
non indurre in errore il consumatore. 
La dichiarazione nutrizionale dei prodotti non preimballati potrà limitarsi ad 
indicare il valore energetico oppure può riportare il valore energetico 
accompagnato dalla quantità di grassi, acidi grassi saturi, zuccheri e sale.
50
 
 
6.1.2.b Prodotti in atmosfera protettiva 
La crescente richiesta da parte del consumatore di pesce fresco e di nuove 
preparazioni a base di prodotti ittici ha stimolato l’industria alimentare a 
sviluppare tecnologie di conservazione innovative atte a prolungare la vita 
commerciale di questi prodotti caratterizzati da un’elevata deperibilità. 
                                                
47 Alimento preimballato: “L’unità di vendita destinata ad essere presentata come tale al consumatore 
finale e alle collettività, costituita dall’alimento e dall’imballaggio in cui è stato confezionato prima di 
essere messo in vendita, avvolta interamente o in parte da tale imballaggio, ma comunque in modo tale 
che il contenuto non possa essere alterato senza aprire o cambiare l’imballaggio[…]” (Art. 2, comma 2.e 
Reg. 1169/2011). 
48 Cfr. art. 44, comma 1, Reg. n. 1169/2011. 
49 Cfr. Art. 68 del Reg. n. 404/2011. 
50 Cfr. articolo 30, comma 5 del Reg. CE n. 1169/2011. 
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Una di queste tecniche innovative è il confezionamento in atmosfera modificata, 
denominazione sostituita dal DPCM n. 311/1997 con il termine atmosfera 
protettiva.  
Questo metodo di conservazione consiste nella sostituzione dell’aria 
normalmente presente nella confezione con una miscela gassosa studiata per 
tenere sotto controllo la moltiplicazione microbica, aumentando quindi la shelf-
life del prodotto. 
Fino a pochi anni fa il Decreto Ministeriale n. 266/1994 vietava di confezionare 
in MAP (Modified Atmosphere Packaging) i prodotti ittici, in seguito, con 
l’emanazione del Decreto Ministeriale n. 209/1996 è divenuto possibile 
confezionare in atmosfera modificata anche i prodotti della pesca. 
Così come previsto dal Decreto Legislativo n. 109/1992, sull’etichetta dei 
prodotti alimentari la cui durata è stata prolungata mediante l’impiego dei gas di 
imballaggio consentiti
51
, deve essere espressamente riportata la dicitura 
"confezionato in atmosfera protettiva"
52
  (Fig. 2) e tale obbligo è stato ripreso 
anche dal nuovo Regolamento n. 1169/2011
53
.  
I gas normalmente utilizzati per il confezionamento in atmosfera protettiva sono: 
anidride carbonica (E290), ossigeno (E948), argon (E938), elio (E939), azoto 
(E941), protossido d’azoto (E942) e loro miscele.  
                                                
51 Si veda anche il Regolamento n. 1333/2008 relativo agli additivi alimentari. 
52 Cfr. Allegato II, Sezione II del Decreto Legislativo n. 109/1992. 
53 Cfr. Allegato III del Regolamento n. 1169/2011. 
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Figura 2. 
Esempio di corretta modalità di etichettatura di un prodotto confezionato in atmosfera 
protettiva. 
Ai sensi del Decreto Legislativo n.109/1992 per i prodotti alimentari la cui durata è 
stata prolungata mediante l’impiego dei gas d’imballaggio consentiti deve essere 
espressamente riportata la dicitura “confezionato in atmosfera protettiva”. 
 
 
 
 
6.1.2.c Sushi e Sashimi 
La moda del consumo del pesce crudo sta prendendo sempre più piede nel nostro 
Paese e oramai anche le grandi catene di supermercati sono solite porre in 
vendita delle preparazioni di sushi preconfezionato o preincartato. 
Dietro queste semplici preparazioni nipponiche si può però nascondere il 
pericolo causato da nematodi appartenenti alla famiglia Anisakidae ed in 
particolare dall’Anisakis, il genere più diffuso, il quale è in grado di sopravvivere 
a trattamenti di affumicatura a freddo, a trattamenti di marinatura con basso 
tenore di sale e alle temperature di refrigerazione. L’uomo può fungere da ospite 
accidentale contraendo l’infestazione mediante il consumo di pesci e cefalopodi 
parassitati. Ecco perché il legislatore comunitario ha stabilito l’obbligo di 
sottoporre i prodotti della pesca destinati ad essere consumati crudi ad un 
trattamento di congelamento ad una temperatura non superiore a -20°C per 
almeno 24 ore oppure ad una temperatura non superiore a -35°C per almeno 15 
ore. Questi prodotti così trattati, durante la loro immissione sul mercato, a meno 
34 
 
che non siano forniti al consumatore finale,
54
 dovranno essere accompagnati da 
un’attestazione del produttore che indichi il trattamento al quale sono stati 
sottoposti da esibire su richiesta degli organi di controllo.
55
  Il rispetto di queste 
procedure è molto importante per la tutela della salute del consumatore. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figura 3. Larve di Anisakis. 
Con la Nota DGSAN 4380 del 17/02/2011 il Ministero ha fornito 
chiarimenti relativi all’inapplicabilità dell’art. 5 della Legge 283/62 in 
caso di riscontro di larve di Anisakis nei prodotti della pesca “nel caso in 
cui l’operatore abbia già agito in conformità alle leggi per la verifica 
dell’assenza di parassiti e della nocività del prodotto destinato 
all’alimentazione”. 
 
 
6.1.2.d Molluschi bivalvi  
Secondo quanto stabilito dal Reg. n. 853/2004 i molluschi lamellibranchi devono 
essere venduti in apposite confezioni (es. retine di nylon) destinate ad essere 
cedute come tali al consumatore finale e devono essere, obbligatoriamente, 
munite di etichetta e marchio di identificazione
56
 impermeabile; l’etichetta deve 
recare le seguenti informazioni: 
 Specie di molluschi bivalvi (denominazione comune e denominazione 
scientifica); 
                                                
54 Alcuni produttori di sushi e sashimi preferiscono ugualmente indicare in etichetta il trattamento subito 
oppure l’indicazione “pesce decongelato”. 
55 Cfr. Reg. n. 853/2004, sez VIII, cap. III, D, così come modificato dal Reg. n. 1276/2011. 
56 Così come stabilito dal Regolamento CE n. 853/2004 il marchio di identificazione deve essere leggibile 
ed indelebile ed i caratteri devono essere facilmente decifrabili; deve essere chiaramente esposto in modo 
da poter essere controllato dalle autorità competenti. Il marchio deve indicare il nome del paese in cui è 
situato lo stabilimento, il numero di riconoscimento dello stabilimento e, se apposto in uno stabilimento 
all’interno della Comunità, deve essere di forma ovale e recare l’abbreviazione CE. 
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 Data di imballaggio, con indicazione almeno del giorno e del mese; 
 Metodo di produzione e zona di cattura. 
In deroga alla Direttiva 2000/13/CE, il termine minimo di conservazione può 
essere sostituito dalla menzione “questi animali devono essere vivi al momento 
dell’acquisto”. 
 
 
Figura 4 e 5. 
Esempio di etichetta plastificata 
apposta alla retina di nylon di molluschi 
bivalvi. Il marchio di identificazione dello 
stabilimento dovrà riportare la sigla IT, il 
 numero di riconoscimento attribuito al 
centro di spedizione molluschi (CSM) o al 
centro di depurazione (CDM) e la sigla 
CE. 
 
 
 
 
 
Qualora il venditore al dettaglio ne abbia frazionato 
il contenuto, questo dovrà conservare per 
almeno 60 giorni l’etichetta apposta su ogni 
imballaggio di molluschi bivalvi vivi che non siano imballati in colli per la 
vendita al minuto e le informazioni riportate in etichetta dovranno essere indicate 
ugualmente in modo chiaro e visibile. 
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I molluschi non devono mai essere rimessi in acqua o aspersi d’acqua e le 
ostriche devono essere confezionate o imballate con la parte concava del guscio 
rivolta verso il basso. 
 
6.2 Prodotti trasformati 
I prodotti trasformati sono definiti dal Regolamento n. 852/2004 come i “prodotti 
alimentari ottenuti dalla trasformazione di prodotti non trasformati. Tali prodotti 
possono contenere ingredienti necessari alla loro lavorazione o per conferire loro 
caratteristiche specifiche” e, nello specifico, i prodotti della pesca trasformati 
sono definiti dal Regolamento n. 853/2004 come “i prodotti trasformati risultanti 
dalla trasformazione di prodotti della pesca o dall’ulteriore trasformazione di 
detti prodotti trasformati”. 
Nei paragrafi seguenti verranno prese in considerazione le corrette modalità di 
etichettatura di taluni prodotti della pesca trasformati che in maggior misura si 
possono reperire in commercio. 
 
6.2.1 Conserve e semiconserve 
Le tecniche conserviere si sono sviluppate nel corso degli anni con il fine di 
consentire il consumo degli alimenti in periodi e luoghi distanti da quelli in cui 
avviene il reperimento delle materie prime.  
Attualmente con il termine di conserve si indicano i prodotti alimentari sottoposti 
a processi fisici, chimici o chimico-fisici tali da assicurare la distruzione di tutti 
gli agenti biologici in grado di svolgere effetti alteranti sull’alimento o di nuocere 
alla salute del consumatore; tali trattamenti ne permettono la conservazione a 
temperatura ambiente per lunghi periodi di tempo.
57
 
Per semiconserve, invece, si intendono i prodotti alimentari sottoposti ad un 
trattamento in grado di distruggere solo parzialmente la flora batterica in grado di 
compromettere l’edibilità dell’alimento, per cui tali prodotti possono essere 
                                                
57 Cfr. Igiene e tecnologie degli alimenti di origine animale, 1a edizione, 2008, pag. 102. 
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conservati solo per un periodo limitato di tempo, generalmente alcuni mesi, e a 
temperatura di refrigerazione.
58
  
Conserve e semiconserve, essendo dei prodotti preconfezionati, dovranno 
necessariamente riportare in etichetta le seguenti indicazioni obbligatorie così 
come stabilito dall’articolo 9 del nuovo Regolamento n. 1169/2011: 
 La denominazione dell'alimento;
59
 
 L’elenco degli ingredienti;60 
 Qualsiasi ingrediente o coadiuvante tecnologico […] che provochi 
allergie o intolleranze;
61
 
 La quantità di taluni ingredienti o categorie di ingredienti; 
 La quantità netta dell'alimento;
62
 
 Il termine minimo di conservazione o la data di scadenza;
63
 
 Le condizioni particolari di conservazione e/o le condizioni d'impiego; 
 Il nome o la ragione sociale e l'indirizzo dell'operatore del settore 
alimentare; 
 Il paese d'origine o il luogo di provenienza ove previsto all'articolo 26; 
 Istruzioni per l'uso, per i casi in cui la loro omissione renderebbe 
difficile un uso adeguato dell'alimento; 
 Una dichiarazione nutrizionale. 
Denominazione, TMC o data di scadenza, condizioni particolari di 
conservazione e/o d'impiego, nome o ragione sociale e indirizzo dell'operatore 
dovranno figurare anche sull’imballaggio esterno nel quale gli alimenti 
preimballati sono presentati al momento della commercializzazione.
64
 
 
 
                                                
58 Ibidem. 
59 Si vedano l’art. 17 e l’all. VI, parte A del Reg. n. 1169/2011. 
60 Sono esentati dall’obbligo di elencare gli ingredienti gli operatori che immettono in commercio prodotti 
che comprendono un solo ingrediente a patto che la denominazione dell’alimento sia identica alla 
denominazione dell’ingrediente oppure prodotti per i quali la denominazione dell’alimento consenta di 
determinare chiaramente la natura dell’ingrediente. Cfr. Art. 19.1, lettera e, Reg. n. 1169/2011. 
61 Cfr. D.lgs. n. 109/92, art.5, comma 2 e All.2. 
62 Si vedano: art. 23, art. 42 e allegato IX, Reg. n.1169/2011. 
63 Si veda l’allegato X, ibidem. 
64 Art.8, comma 7, ibidem. 
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Tabella 2.  
Comparazione delle indicazioni obbligatorie da riportare in etichetta. Confronto tra quanto previsto dal 
Decreto Legislativo n. 109/1992 e dal Regolamento n. 1169/2011. 
 
D.L.vo. 109/1992 
Art.3 “Elenco delle indicazioni dei 
prodotti preconfezionati” 
Reg. n. 1169/2011 
Art.9 “Elenco delle indicazioni 
obbligatorie” 
 
a) la denominazione di vendita; 
b) l'elenco degli ingredienti; 
c) la quantità netta o […] nominale; 
d) il termine minimo di conservazione o, […], la 
data di scadenza; 
e) il nome o la ragione sociale o il marchio 
depositato e la sede o del fabbricante o del 
confezionatore o di un venditore […]; 
f) la sede dello stabilimento di produzione o di 
confezionamento; 
g) il titolo alcolometrico volumico effettivo; 
h) una dicitura che consenta di identificare il 
lotto di appartenenza del prodotto; 
i) le modalità di conservazione e utilizzazione; 
l) le istruzioni per l'uso, ove necessario; 
m) il luogo di origine o di provenienza, nel 
caso in cui l'omissione possa indurre in errore; 
m-bis) la quantità di taluni ingredienti o 
categorie […] 
 
 
a) la denominazione dell’alimento; 
b) l'elenco degli ingredienti; 
c) qualsiasi ingrediente o coadiuvante 
tecnologico […] che provochi allergie o 
intolleranze […]; (cfr.D.L.vo 109/92, art.5, 
comma2 e All.2)  
d) la quantità di taluni ingredienti o 
categorie di ingredienti; 
e) la quantità netta dell'alimento; 
f) il termine minimo di conservazione o la 
data di scadenza; 
g) le condizioni particolari di conservazione 
e/o le condizioni d'impiego; 
h) il nome o la ragione sociale e l'indirizzo 
dell'operatore del settore alimentare […]; 
i) il paese d'origine o il luogo di 
provenienza ove previsto all'articolo 26; 
j) istruzioni per l'uso, per i casi in cui la loro 
omissione renderebbe difficile un uso 
adeguato dell'alimento; 
k) […] il titolo alcolometrico volumico 
effettivo; 
l) una dichiarazione nutrizionale. […] 
 
Per una comparazione delle indicazioni obbligatorie da riportare in etichetta 
previste dal Decreto Legislativo n. 109/1992 e dal nuovo Regolamento si veda la 
tabella 2. 
Di seguito verranno prese in considerazione le corrette modalità di etichettatura 
per le conserve di tonno, palamita e sardine e per alcune semiconserve ittiche 
quali stoccafisso, baccalà, salmone affumicato e caviale. 
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       6.2.1.a Tonno e palamita  
Secondo il Regolamento n. 1536 del 9 giugno 1992 possono recare la 
denominazione di vendita di conserve di tonno o di palamita soltanto i prodotti 
che, per il tonno: 
 Figurano sotto i codici di nomenclatura combinata (NC) 1604 14 10 e ex 
1604 20 70; 
 Sono preparati esclusivamente con una delle seguenti specie del genere 
thunnus:  
 Tonno bianco o alalunga (thunnus alalunga); 
 Tonno a pinne gialle (thunnus albacares); 
 Tonno rosso (thunnus thynnus); 
 Tonno obeso (thunnus obesus); 
 Altre specie del genere thunnus; 
 Tonnetti striati (Euthynnus pelamis); 
Per le conserve di palamita: 
 Figurano sotto i codici NC 1604 14 90, ex 1604 20 50, 1604 19 30, ex 
1604 20 70, ex 1604 19 99 e ex 1604 20 90; 
 Sono preparati esclusivamente con pesci di una delle seguenti specie: 
 Palamita a dorso rigato (sarda sarda); 
 Palamita del Pacifico orientale (sarda chiliensis); 
 Palamita dell’oceano Indiano (sarda orientalis); 
 Altre specie del genere sarda; 
 Tonnetti comuni (euthynnus alleteratus); 
 Tonnetti orientali (euthynnus affinis); 
 Tonnetti neri (euthynnus lineatus); 
 Altre specie del genere euthynnus ad eccezione della specie 
Euthynnus pelamis; 
 Melva (auxis thazard); 
 Auxis rochei (Biso o Tombarello). 
All’interno dello stesso recipiente non è consentito mescolare specie ittiche 
diverse tranne nel caso in cui le preparazioni a base di carne di tonno o di 
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palamita comportino la scomparsa della struttura muscolare; in tal caso è 
consentito il miscuglio con altre specie che hanno subito lo stesso trattamento, a 
patto però che la percentuale di tonno o di palamita, o il loro miscuglio, sia 
almeno pari al 25% del peso netto. 
In accordo con gli articoli 3 e 5 del suddetto Regolamento possono figurare nella 
denominazione di vendita le seguenti definizioni, accompagnate dall’indicazione 
del tipo di pesce impiegato (tonno o palamita) e del mezzo di copertura 
utilizzato: 
- Intero: se trancio intero costituito da un’unica porzione di carne, ottenuto 
da un taglio trasversale della massa muscolare, o composto da una o più 
parti riunite in un insieme compatto. La presenza di briciole è tollerata 
purché non superi il 18% del peso del pesce. Se la massa muscolare è 
inscatolata cruda la presenza di briciole è vietata; 
- Pezzi: se frammenti di carne la cui struttura muscolare originaria è 
conservata e che misurano, in qualsiasi direzione, non meno di 1,2 cm. La 
presenza di briciole è tollerata purché non superi il 30% del peso del 
pesce; 
- Filetti: se ottenuti dalle fasce muscolari longitudinali prelevate dalla 
massa muscolare parallelamente alla colonna vertebrale; o se ottenuti 
dalle fasce muscolari ricavate dalla parete addominale; in quest’ultimo 
caso i filetti possono essere denominati anche “ventresca” (Fig.6); 
- Briciole: se ottenuti da frammenti di carne la cui struttura muscolare 
originaria è conservata e le cui dimensioni sono varie; 
- Rotture: se ottenute da particelle di carne di dimensione uniforme, ma 
non costituenti una pasta. 
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Figura 6. Se i filetti di tonno sono ottenuti dalle fasce muscolari ricavate dalla parete 
addominale possono essere anche denominati ventresca. 
 
 
Il Regolamento ammette qualsiasi forma di presentazione diversa da quelle 
elencate, come pure qualsiasi preparazione culinaria, a patto che sia chiaramente 
indicata nella denominazione di vendita insieme al tipo di pesce impiegato (tonno 
o palamita) e all’indicazione delle caratteristiche specifiche della preparazione 
culinaria. 
Relativamente ai mezzi di copertura
65
 all’articolo 4 si legge che, qualora essi 
siano parte integrante della denominazione di vendita questi devono essere 
indicati in modo chiaro ed esplicito con la denominazione commerciale usuale e 
a patto che vengano rispettate le seguenti condizioni: 
 L’indicazione “all’olio d’oliva” può essere utilizzata solo per quei 
prodotti per i quali viene utilizzato esclusivamente olio d’oliva, quindi 
non è ammessa nessuna miscela con altri oli; 
 L’indicazione “al naturale” si può impiegare per quei prodotti per i 
quali viene utilizzato il succo naturale o una soluzione salina o acqua, 
con l’aggiunta eventuale di erbe, spezie o aromi naturali66; 
                                                
65 L’olio non è considerato dal Regolamento n.1169/2011 come “liquido di copertura” di conseguenza 
l’operatore, nell’indicare la “quantità netta dell’alimento”, pur non essendovi obbligato, ha la facoltà di 
indicare il peso dell’alimento sgocciolato. 
66 Il Decreto Legislativo n. 107 del 25 gennaio 1992 ci dice che il termine “naturale” può essere usato 
soltanto per gli aromi la cui componente aromatizzante contenga esclusivamente le sostanze 
aromatizzanti ottenute mediante procedimenti fisici, enzimatici o microbiologici a partire da una materia 
prima di origine vegetale o animale allo stato naturale o previa trasformazione per il consumo umano con 
procedimenti tradizionali di preparazione di prodotti alimentari quali, ad esempio, l’essiccazione, la 
torrefazione o la fermentazione. 
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 L’indicazione “all’olio vegetale” è da riservarsi per i prodotti per i 
quali vengono utilizzati oli vegetali raffinati, anche miscelati. 
 
6.2.1.b Sardine  
La commercializzazione delle conserve di sardine e di prodotti affini è 
disciplinata dal Regolamento n. 2136/1989 del 21 giugno 1989 
67
 il quale 
definisce le conserve di sardine come quei prodotti sterilizzati con un trattamento 
idoneo, preparati con pesci della specie Sardina pilchardus Walbaum e compresi 
nei codici di nomenclatura combinata (NC) 1604 13 11, 1604 13 19 ed ex 1604 
20 50. 
Le sardine devono essere preconfezionate con un mezzo di copertura adeguato
68
, 
in recipienti ermeticamente chiusi, devono essere di dimensioni ragionevolmente 
uniformi e alloggiate regolarmente nel recipiente, facilmente separabili l’una 
dall’altra e con la carne di colore chiaro o rosato, prive di perforazioni rilevanti 
della parete addominale o di lacerazioni della carne, avere una carne di 
consistenza normale e priva di ingiallimento dei tessuti salvo lievi tracce. 
La denominazione di vendita è stabilita sulla base del rapporto esistente tra il 
peso delle sardine contenute nel recipiente dopo la sterilizzazione e il peso netto 
espressi in grammi, nello specifico: 
- 70% per i prodotti confezionati con olio d’oliva, oli vegetali raffinati, 
succo naturale o marinati; 
- 65% se confezionate con salsa di pomodoro; 
- 50% per qualsiasi altro mezzo di copertura; 
se questi valori sono rispettati la denominazione di vendita potrà essere quella 
stabilita dall’articolo 4 del succitato Regolamento, ovvero: 
1) Sardine se adeguatamente private della testa, mediante un taglio 
perpendicolare alla colonna vertebrale in prossimità delle branchie, delle 
branchie, della pinna caudale e dei visceri; 
                                                
67 Modificato dal Reg. n.1181/2003 e dal Reg. n.1345/2008. 
68 L’articolo 5 del Reg. n. 2136/89 distingue i seguenti mezzi di copertura: olio d’oliva; oli vegetali 
raffinati; salsa di pomodoro; succo naturale derivato dal liquido trasudato dal pesce al momento della 
cottura, soluzione salina o acqua; marinate con o senza vino; qualsiasi altro mezzo di copertura a 
condizione che sia chiaramente distinto dai succitati mezzi di copertura. 
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2) Sardine spinate se, oltre al rispetto del punto 1, sono private anche della 
colonna vertebrale; 
3) Sardine spinate e spellate se, oltre al rispetto del punto 2, sono private 
anche della pelle; 
4) Filetti di sardina qualora il prodotto sia ottenuto da masse muscolari 
prelevate parallelamente alla colonna vertebrale, sull’intera lunghezza del 
pesce o su parte di essa, previa asportazione della colonna vertebrale, delle 
pinne e del bordo della parete addominale, con o senza pelle; 
5) Trance di sardine se ottenute da porzioni di pesce contigue alla testa, 
lunghe almeno 3 centimetri, ottenute dal prodotto di base di cui al punto 1, 
mediante tagli perpendicolari alla colonna vertebrale; 
in questi casi la designazione del mezzo di copertura impiegato costituirà 
parte integrante della denominazione di vendita. 
Inoltre, per i prodotti confezionati con olio come mezzo di copertura, 
dovranno costituire parte integrante della denominazione di vendita una delle 
seguenti diciture: 
- “all’olio di oliva”; 
- “all’olio vegetale” quando sono utilizzati gli altri oli vegetali raffinati, 
compresi l’olio di sansa di oliva o miscele degli stessi oppure 
- “all’olio di” seguita dalla designazione della sua natura specifica. 
Potranno essere utilizzate anche delle forme diverse di presentazione rispetto a 
quanto indicato dai punti da 1 a 5 a patto che siano chiaramente distinte dalle 
altre presentazioni e che il rapporto esistente tra il peso delle sardine contenuto 
nel recipiente dopo la sterilizzazione e il peso netto sia perlomeno pari al 35%. 
Per le preparazioni culinarie la denominazione di vendita dovrà indicare le 
caratteristiche della preparazione culinaria. 
Per “conserve di prodotti affini alle sardine” si intendono, invece, quei prodotti 
commercializzati e presentati nello stesso modo delle conserve di sardine ma 
preparati con i pesci appartenenti alle seguenti specie: 
a) Sarinops melanosticus, S. brasiliensis, S. Neopilchardus, S. Ocellatus, S. 
Sagax, S. Caeryleus; 
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b) Sardinella aurita, S. brasiliensis, S. maderensis, S. longiceps, S. gibbosa; 
c) Clupea harengus; 
d) Sprattus sprattus; 
e) Hyperlophus vittatus; 
f) Nematalosa vlaminghi; 
g) Etrumeus teres; 
h) Ethmidium maculatum; 
i) Engraulis anchoita, E. mordax, E. Ringens; 
j) Opisthonema oglinum; 
k) Strangomera Bentincki. 
Tali prodotti possono essere commercializzati nella Comunità con una 
denominazione di vendita nella quale figuri il termine sardine insieme al nome 
scientifico della specie, incluso del nome latino del genere e della specie, e alla 
zona geografica in cui la specie è stata catturata.
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6.2.1.c Stoccafisso e baccalà  
La definizione di baccalà ha subito un’evoluzione nel corso degli anni: con il 
D.M. 25/07/2005 con il termine baccalà si poteva indicare solo il Gadus morhua 
e/o il Gadus macrocephalus salato e con il termine stoccafisso si poteva indicare 
solo il Gadus morhua e/o il Gadus macrocephalus essiccato; in seguito, con 
l’emanazione del D.M. 31/01/2008 la denominazione dello stoccafisso resta la 
stessa mentre si segnala il cambiamento del significato di baccalà che potrà 
essere commercializzato come tale solo se “salato e stagionato”. 
Con questa modifica si è voluto tutelare il vero baccalà dalle contraffazioni di 
produttori poco onesti i quali ponevano in commercio con la denominazione di 
baccalà anche dei filetti di merluzzo nordico salati ad iniezione prima del 
congelamento. 
Per lo stoccafisso, come per il baccalà, l’indicazione dello stato fisico non è 
necessaria perché è il nome stesso ad indicare il trattamento subito. Sarà invece 
                                                
69 Cfr. art. 7 bis, Reg. n. 2136/89 così come modificato dal Reg. n. 1345/2008. 
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necessario indicare in etichetta le informazioni obbligatorie ai sensi dell’articolo 
68 del reg. 404 n. 2011 in quanto prodotti inclusi nel capitolo 3 della 
nomenclatura combinata.
70
 
 
 
Figura 7.  
Spesso lo stoccafisso è accompagnato dall’indicazione della qualità (es. Ragno). 
Il marchio di identificazione dello stabilimento, così come previsto dall’allegato II, sez. 
I, del Reg. n. 853/2004, deve indicare: il nome del Paese in cui è situato lo stabilimento 
indicato per esteso (es. REPUBBLICA ITALIANA) o mediante un codice a due lettere 
(es. IT), il numero di riconoscimento dello stabilimento e, se apposto in uno 
stabilimento all’interno della Comunità deve essere di forma ovale e recare 
l’abbreviazione CE (erroneamente riportata in questa etichetta come C.E.E.). 
 
 
Pur non essendo diciture da riportare obbligatoriamente in etichetta, è molto 
frequente incontrale (Fig. 7), per questo motivo si riporta di seguito (Tab. 3) la 
classificazione dello stoccafisso delle Isole Lofoten che avviene secondo una 
classificazione standard del prodotto (NBS 30-01).
71
 
                                                
70 Codice NC 0305: Pesci secchi, salati o in salamoia […]. Cfr. Reg. n. 2658/1987. 
71 Classificazione tratta da Norvegian Industry Standard for fish, Standard Classification of stockfish, 
version 2, Bergen, 1998. 
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Tabella 3. Classificazione dello stoccafisso delle Isole Lofoten. 
 
PRIMA SCELTA 
QUALITA’ CARATTERISTICHE 
Ragno 
Lo stoccafisso deve essere del tipo più magro, senza difetti e 
lungo più di 60 cm. Deve avere un colore brillante. 
Westre magro-WM 
(Tynn Westre) 
Tipo sottile e magro senza la minima polposità. Deve avere un 
colore brillante. Si trova in tre diverse dimensioni: 60/80 cm, 
50/60 cm e 40/50 cm 
Westre Demi Magro-
WDM 
Deve avere gli stessi requisiti qualitativi del tipo WM, ma può 
essere un po’ più polposo sui lati del dorso. Si trova in due 
diverse dimensioni: 60/80 cm e 50/60 cm 
Gran Premier-GP 
Un tipo particolare di stoccafisso che deve avere un colore 
brillante e che si può definire come un tipo di Bremese meno 
polposo. Deve essere lungo più di 60 cm 
Lub 
Può avere piccoli difetti.  
Quantità: 30-45 pesci per 50 kg 
Bremese-BR 
Tipo polposo.  
Quantità: 45-55 pesci per 50 kg 
Olandese-HO  
(Vanlig Hollender) 
Tipo polposo.  
Quantità: 58-63 pesci per 50 kg 
Westre Corrente-WC 
(Vanlig Westre) 
Polposo, robusto e di colore brillante.  
Quantità: 70-80 pesci per 50 kg 
Westre Ancona-WA 
Stoccafisso con le stesse caratteristiche e la stessa qualità del 
tipo Westre Corrente e Westre Demi Magro ma più polposo. 
 Quantità: 70-78 pesci per 50 kg 
Westre Piccolo  
(Liten Westre) 
Deve essere di colore brillante.  
Quantità: 100-120 pesci per 50 kg 
Lo stoccafisso del tipo più piccolo dei tipi Westre Piccolo e Westre Magro 40/50 è venduto 
sia come Westre Piccolo Piccolo 8con un numero di pesci prestabilito) oppure come Lofoten 
100/200 (100-200 grammi per ciascun stoccafisso) 
SECONDA SCELTA 
QUALITA’ CARATTERISTICHE 
Italiano Grande-IG (Stor 
Italiener) 
Quantità: 55-60 pesci per 50 kg. E’ la seconda scelta dei tipi 
BR/GP e WM 60/80 
Italiano Grande Magro-
IGM  
(Stor Tynn Italiener) 
Un tipo più magro della stessa grandezza e classificazione del 
tipo IG 
Italiano medio-IM 
(Middels Italiener) 
Come il tipo IG ma più piccolo. E’ la seconda scelta del tipo 
WA/WC. 
Quantità: 70-80 pesci per 50 kg 
Italiano Medio Magro-
IMM  
(Middels Tynn Italiener) 
Un tipo più sottile di IM oppure la seconda scelta del tipo WM 
50/60 
Italiano Piccolo-IP 
(Liten Italianer) 
E’ la seconda scelta del tipo WP. Quantità: 100-120 pesci per 
50 kg 
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6.2.1.d Salmone affumicato  
Essendo il salmone affumicato un prodotto venduto preconfezionato dovrà 
sottostare a tutte le disposizioni riguardanti l’etichettatura di tali prodotti. 
La denominazione dell’alimento dovrà essere accompagnata dallo specifico 
trattamento che il prodotto ha subito ovvero “affumicato”, nel caso in cui 
l’omissione di tale informazione potrebbe indurre in errore l’acquirente.72 
In particolare, se il prodotto è ottenuto dal solo salmone affumicato con fumo di 
legna basterà la denominazione “salmone affumicato”, mentre se sono stati 
utilizzati aromatizzanti di affumicatura
73
, consentiti dal Regolamento n. 
2065/2003, questi andranno dichiarati tra gli ingredienti come “aromi” ovvero 
con una delle più specifiche indicazioni previste dal Regolamento n. 
1334/2008.
74
  
Se il prodotto è stato scongelato prima di essere stato sottoposto ad affumicatura 
il termine “scongelato” può non figurare.75 
Qualora venga utilizzato salmone dell’Atlantico o del Pacifico e il prodotto sia 
ottenuto mediante un trattamento di affumicatura a freddo (durante il quale la 
temperatura all’interno del prodotto non superi i 60°C), onde evitare la 
sopravvivenza di eventuali parassiti nematodi presenti, dovrà essere congelato ad 
una temperatura non superiore a -20°C in ogni parte della massa per almeno 24 
ore; il trattamento può essere eseguito sul prodotto crudo o sul prodotto finito e, 
analogamente a quanto detto per il sushi, dovrà essere accompagnato, durante 
l’immissione sul mercato, da un’attestazione del produttore che indichi il 
trattamento al quale è stato sottoposto ma l’etichetta potrà non riportare il 
termine “scongelato” così come previsto dall’articolo 68, comma 4 del 
Regolamento n. 404/2011. 
 
 
                                                
72 La menzione del trattamento subito dall’alimento, affiancata alla denominazione di vendita, era già 
prevista nell’articolo 4, punto 3 del Decreto Legislativo n. 109/1992 ed è stata ripresa dell’Allegato VI, 
Parte A, punto 1, Reg. n. 1169/2011. 
73 Gli aromatizzanti di affumicatura sono definiti all’art. 3, comma 2, lettera f del Reg. n. 1334/2008. 
74 Cfr. Allegato VII, parte D, punto 1 del Reg. n. 1169/2011. 
75 Cfr. Art. 68, comma 4, lettera b, Reg. n. 404/2011. 
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Figura 8. Esempio di corretta modalità di etichettatura del salmone affumicato con fumo di legna. Il 
produttore ha indicato che il prodotto è stato decongelato e che quindi non deve essere ricongelato dopo 
l’acquisto. 
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6.2.1.e Caviale 
Il Decreto Ministeriale del 6 maggio 2008 definisce il caviale come le “uova 
lavorate di specie appartenenti all’ordine Acipenseriformes (storione e pesci 
spatola)” quindi, le uova di altre specie di pesce o i prodotti artificiali ottenuti 
con altre sostanze di origine biologica, non sono caviale ma succedanei o 
imitazioni. 
Le strutture presenti sul territorio italiano che producono caviale ai fini del 
commercio devono essere in possesso di un’autorizzazione rilasciata dalla 
Direzione per la protezione della natura del Ministero per l’ambiente e della 
tutela del territorio e del mare in seguito alla quale otterranno un codice 
identificativo. 
I barattoli, lattine o altri contenitori in diretto contatto con il caviale devono 
essere etichettati singolarmente per mezzo di etichette non removibili che 
sigillano il contenitore tra il coperchio e il contenitore stesso e l’etichetta deve 
obbligatoriamente riportare:
76
 
 Un codice standard identificativo della specie (es. STU per l’Acipenser 
sturio); 
 Il codice della fonte relativo all’origine degli esemplari da cui proviene 
il caviale (es. W per gli esemplari prelevati dall’ambiente naturale, R 
per gli esemplari di allevamento, C per gli animali allevati in 
cattività)
77
; 
 Un codice unico identificativo della spedizione comprendente: 
a) Codice ISO identificativo del Paese di origine (ad es. IT se 
Italia); 
b) Anno di produzione e raccolta (ad es. 2012); 
c) Numero di controllo veterinario (XYZ) assegnato allo 
stabilimento di produzione sulla base del Regolamento n. 
853/2004; 
                                                
76 Cfr. Art. 3, comma 2, Decreto Ministeriale 6 maggio 2008. 
77 Si veda l’allegato IX, Reg. n. 865 del 2006. 
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d) Numero di lotto del caviale corrispondente al singolo 
esemplare marcato (yyyyyy); 
Secondo quanto detto un esempio di corretta etichetta potrebbe essere la 
seguente:  
STU/W/IT/2012/XYZ/yyyyyy. 
Qualora il caviale sia prodotto in uno Stato estero l’etichetta dovrà altresì 
riportare il numero della licenza di importazione italiana o comunitaria, emessa 
sulla base di un permesso CITES di esportazione, ad esempio per del caviale 
proveniente dagli Stati Uniti e confezionato in Italia un modello corretto di 
etichetta potrebbe essere: 
STU/W/US/00001/IT/2012/XYZ/yyyyyy. 
Nel caso in cui il caviale sia messo in vendita da strutture di riconfezionamento 
l’etichetta dovrà inoltre riportare l’anno di riconfezionamento che incorpori il 
codice ISO del Paese di trattamento e riconfezionamento, se differente dal Paese 
di origine, e l’eventuale numero del lotto corrispondente, ad esempio, per del  
 
 
 
Figura 9. Il caviale Almas, venduto in una prestigiosa confezione di 
oro massiccio 24 carati, detiene il primato del caviale più costoso al 
mondo. 
 
 
caviale proveniente dall’Iran e riconfezionato in Italia un esempio di corretta 
etichetta potrebbe essere: 
STU/W/IR/2012/IT00001IMxxxxxxyyyy. 
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6.2.2 Prodotti di gastronomia 
Per i prodotti di gastronomia in vendita nei supermercati vige l’articolo 16 del 
Decreto Legislativo n. 109/1992 e s.m.i. ovvero, “i prodotti alimentari non 
preconfezionati o generalmente venduti previo frazionamento, anche se 
originariamente preconfezionati, i prodotti confezionati sui luoghi di vendita a 
richiesta dell’acquirente ed i prodotti preconfezionati ai fini della vendita 
immediata, devono essere muniti di apposito cartello, applicato ai recipienti che 
li contengono oppure applicato nei comparti in cui sono esposti. Sul cartello 
devono essere riportate: denominazione di vendita del prodotto, elenco degli 
ingredienti e modalità di conservazione per gli alimenti molto deperibili […]”. 
Per i prodotti della gastronomia l’elenco degli ingredienti può essere riportato su 
un unico ed apposito cartello tenuto bene in vista oppure, per singoli prodotti su 
di un apposito registro o altro sistema equivalente, da tenere bene in vista e a 
disposizione dell’acquirente, in prossimità dei banchi di esposizione dei prodotti 
stessi (Fig. 10). 
Con il nuovo Regolamento n. 1169/2011 il legislatore europeo ha delegato agli 
Stati membri la facoltà di decidere quali informazioni debbano accompagnare la 
vendita di tali alimenti, fatto salvo l’obbligo inderogabile dell’indicazione degli 
allergeni.
78
 
Dal dicembre 2014, data di entrata in applicazione del nuovo Regolamento n. 
1169/2011, i prodotti della pesca che appaiono come una fetta o porzione 
ottenuta da un unico pezzo, ma che in realtà sono composti da diversi pezzi di 
pesce uniti tra di loro tramite altri ingredienti quali ad esempio enzimi o additivi 
dovranno recare la specifica indicazione “pesce ricomposto”.79 
Come già stabilito del Decreto Legislativo n.109/1992
80
 anche il Regolamento n. 
1169/2011 specifica che possono essere designati con la denominazione generica 
“pesce/i” qualsiasi specie di pesce quando questo costituisce un ingrediente di un 
                                                
78 Cfr. Art. 44, comma 1, lettere a, b, ibidem. 
79 Cfr. Allegato VI, parte A, punto 5, ibidem. 
80 Come modificato dall’art. 15 del D.Lvo n. 181/2003. 
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altro alimento, purché la denominazione e la presentazione non facciano 
riferimento ad una specifica specie di pesce.
81
 
 
 
 
 
 
 
Figura 10.  
La Direttiva allergeni è stata recepita in Italia con il Decreto Legislativo n. 114 dell’8 febbraio 2006, 
erroneamente indicato nel cartello come Decreto Legge. Con il D.Lgs. n. 114/2006 il Governo ha voluto 
porre rimedio alla questione degli alimenti allergenici, approvando una legge, a tutela dei consumatori, 
che ha apportato modifiche al D.Lgs. n. 109/1992 relativo all’etichettatura degli alimenti. In base a questa 
norma, ogni sostanza appartenente alla lista dei potenziali allergeni, qualora impiegata nella preparazione 
dei prodotti alimentari e residua nel prodotto finito anche se in forma modificata, deve essere indicata in 
modo chiaro in etichetta e, nel caso di prodotti sfusi, sul cartello esposto a disposizione dei consumatori. 
Evidentemente con questo cartello volevano indicare la presenza dell’apposito registro contenete l’elenco 
degli ingredienti in vendita nel reparto gastronomia, indicando che tale elenco degli ingredienti riporta, 
così come previsto dal Decreto Legislativo n.114/2006 e s.m.i. l’indicazione dell’ingrediente, degli 
ingredienti o dei derivati degli allergeni alimentari indicati nell’Allegato II, sezione III del D.Lgs. n. 
109/1992 e ss.mm.ii., preceduta dal termine “contiene” se detti ingredienti non figurano nella 
denominazione di vendita o nell’elenco degli ingredienti. 
 
                                                
81 Cfr. All. VII, parte B, Reg. n. 1169/2011. 
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6.3 Congelati e surgelati  
Nella Circolare del 10 novembre 2003, n.168 relativa all’etichettatura, 
presentazione e pubblicità dei prodotti alimentari al punto D si legge: “da 
qualche tempo si osserva che, in alcune superfici della grande distribuzione, nei 
banchi di vendita dei prodotti surgelati sono immessi anche prodotti congelati 
non confezionati, esposti con gli estremi dell'azienda produttrice, che spesso 
incorpora nel proprio nome la parola "surgelati", anche se poi sulle singole 
etichette o nei dépliant a disposizione del pubblico compare l'indicazione che si 
tratta di prodotti congelati. Questo modo di operare, oltre ad essere ingannevole 
per il consumatore, rappresenta anche una forma di slealtà commerciale”. 
Difatti i termini congelato e surgelato, spesso utilizzati in modo improprio perché 
considerati sinonimi, in realtà indicano due processi di conservazione degli 
alimenti che hanno delle differenze sostanziali: 
 Per surgelato s’intende un alimento sottoposto ad un processo speciale di 
congelamento, detto surgelazione, che permette di superare con la rapidità 
necessaria, in funzione della natura del prodotto, la zona di 
cristallizzazione massima e di mantenere la temperatura del prodotto in 
tutti i suoi punti, dopo la stabilizzazione termica, ininterrottamente a 
valori pari o inferiori a -18°C e commercializzati come tali.
82
 Visto che 
molti processi enzimatici sono solo rallentati dal freddo è consuetudine 
interrompere l’attività enzimatica con additivi ma mai con conservanti 
(proibiti per legge);
 83
  I surgelati sono normati dal Decreto Legislativo n. 
110/1992; 
 Il congelamento è un’operazione di raffreddamento di un prodotto con 
mezzi agenti dall’esterno; il risultato è la modifica, da liquido a solido, 
dello stato dell’acqua in esso contenuta. 
Dal punto di vista commerciale, la differenza fondamentale consiste nelle 
modalità di vendita. Infatti, la vendita dell’alimento surgelato destinato al 
consumatore deve avvenire in confezioni originali chiuse dal fabbricante o dal 
                                                
82 Cfr. Art. 2 del Decreto Legislativo n. 110/1992. 
83 Cfr. Art. 3, ibidem. 
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confezionatore preparate con materiale idoneo a proteggere il prodotto dalle 
contaminazioni microbiche o di altro genere e dalla disidratazione
84
, mentre il 
prodotto semplicemente congelato può essere venduto anche allo stato sfuso e 
questo aspetto comporta delle differenze sostanziali nelle corrette modalità di 
etichettatura. 
Gli alimenti surgelati dovranno riportare in etichetta:
85
 
a) L’elenco degli ingredienti; 
b) La denominazione di vendita, accompagnata dal termine "surgelato" (es. 
“Insalata di mare surgelata”); 
c) Il termine minimo di conservazione completato dall’indicazione del 
periodo in cui il prodotto può essere conservato presso il consumatore (es. 
“Da consumarsi preferibilmente entro 02/12/2013 Secondo le modalità di 
conservazione riportate sulla confezione”); 
d) Le istruzioni relative alla conservazione del prodotto dopo l’acquisto 
completate dall’indicazione della temperatura di conservazione (vedi Fig. 
9); 
e) L’avvertenza che il prodotto, una volta scongelato, non deve essere 
ricongelato e le eventuali istruzioni per l’uso (es. “Una volta scongelato il 
prodotto non deve essere ricongelato”. “Deve essere conservato in 
frigorifero e consumato entro 24 ore”); 
f) L’indicazione del lotto preceduto dalla lettera L; 
g) Il marchio di identificazione dello stabilimento. 
 
La temperatura degli alimenti surgelati deve essere mantenuta in tutti i punti del 
prodotto ad un valore pari o inferiore a -18°C, sono tuttavia tollerate durante la 
distribuzione locale, negli armadi e nei banchi frigoriferi per la vendita al 
consumatore, fluttuazioni verso l’alto della temperatura del prodotto non 
superiori a 3°C.
86
 
                                                
84 Cfr. Art 7, ibidem. 
85 Cfr. Art. 8, ibidem. 
86 Cfr. Art. 4, comma2, lettera b, ibidem. 
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Per i prodotti della pesca operazioni manuali o meccaniche quali la 
decapitazione, la depinnazione, la decaudazione, l’eviscerazione e il 
dissanguamento possono essere anche effettuate a bordo delle navi purché 
seguite da immediata surgelazione e da idoneo confezionamento temporaneo; le 
successive operazioni di lavorazione o di confezionamento devono essere 
effettuate negli stabilimenti autorizzati.
87
 
Per una corretta etichettatura bisogna ricordare che, la glassatura dei prodotti 
della pesca, eseguita allo scopo di proteggere il prodotto da contaminazioni e 
disidratazione, è considerata tara e come tale andrà detratta dal peso al momento 
della vendita al dettaglio del prodotto;
88
 occorrerà quindi indicare la dicitura del 
peso al netto della glassatura (es. “250 g al netto della glassatura”). 
 
 
Figura 11. Istruzioni relative alla conservazione del prodotto dopo l’acquisto. 
 
 
 
I prodotti ittici congelati venduti sfusi devono essere muniti di apposito cartello, 
applicato ai recipienti che li contengono oppure applicato nei comparti in cui 
sono esposti.
89
 
Sul cartello devono essere riportate: 
a) Denominazione commerciale e nome scientifico della specie;90 
b) Zona di cattura;91 
                                                
87 Cfr. Art. 6, ibidem. 
88 Cfr. Allegato IX del Regolamento CE n. 1169/2011 e art. 16, comma 2, lettera f del D.L.vo 109/1992. 
89 Cfr. Art. 16, comma 1 del D.L.vo n. 109/1992 e s.m.i. 
90 Cfr. Art. 68 del Reg. n. 404/2011. 
91 Ibidem. 
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c) Metodo di produzione;92 
d) Le modalità di conservazione;93 
e) La percentuale di glassatura, considerata tara, per i prodotti congelati 
glassati. 
Al fine di tutelare maggiormente il consumatore il nuovo Regolamento n. 
1169/2011 introduce l’obbligo, per i prodotti ittici, dell’indicazione in etichetta 
del giorno, mese e anno di congelamento preceduti dall’espressione “Congelato 
il” accompagnata dalla data stessa (che dovrà indicare chiaramente il giorno, il 
mese e l’anno), oppure dall’indicazione del punto in cui essa è indicata 
sull’etichetta.94 
 
 
                                                
92 Ibidem. 
93 Cfr. Art. 16 del D.L.vo n. 109/1992 e s.m.i. 
94 Cfr. Art. 24, All. III e all. X del Reg. n. 1169/2011. 
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CAPITOLO 7: 
PRODOTTI PRECONFEZIONATI DI ACQUACOLTURA 
BIOLOGICA 
 “La produzione biologica è un sistema globale di gestione dell’azienda agricola 
e di produzione agroalimentare basata sull’interazione tra le migliori pratiche 
ambientali, un alto livello di biodiversità, la salvaguardia delle risorse naturali, 
l’applicazione di criteri rigorosi in materia di benessere degli animali e una 
produzione confacente alle preferenze di taluni consumatori per prodotti ottenuti 
con sostanze e procedimenti naturali”.95 
I principi e le modalità di produzione dell’agricoltura biologica sono stabiliti nel 
Regolamento n. 834/2007, che ha abrogato e sostituito il Regolamento n. 
2092/1991, primo atto normativo comunitario in materia. 
Gli obiettivi perseguiti dall’agricoltura biologica sono definiti nell’articolo 3 del 
suddetto Regolamento e sono: sistema di gestione sostenibile per l’agricoltura 
(rispetto per i sistemi e i cicli naturali, alto livello di diversità biologica, impiego 
responsabile dell’energia e delle risorse naturali, benessere animale), prodotti di 
alta qualità e ampia varietà di alimenti al fine di soddisfare la domanda di uno 
specifico target di consumatori. 
Il Regolamento n. 834/2007 per la definizione di “acquacoltura” rimanda al 
Regolamento n. 1198/2006 che la definisce come “l’allevamento o la coltura di 
organismi acquatici che comporta l’impiego di tecniche finalizzate ad aumentare, 
al di là delle capacità naturali dell’ambiente, la produzione degli organismi 
acquatici […]”. 
 
 
Figura 12. 
Logo biologico dell’UE rappresentato dalla foglia europea. Dal 
1° luglio 2012 il logo biologico dell'UE è obbligatorio su tutti gli alimenti 
biologici preconfezionati prodotti negli Stati membri dell'Unione e 
rispondenti agli standard prescritti. Il logo resterà invece facoltativo per i 
prodotti biologici non confezionati e per quelli importati. L’uso del logo è 
vietato nei prodotti biologici in conversione e nei prodotti multi-ingrediente 
con un contenuto in ingredienti biologici inferiore al 95%. 
                                                
95 Considerando 1, Reg. n. 834/2007. 
58 
 
L’etichetta dei prodotti preconfezionati ottenuti mediante la produzione 
biologica
96
 deve riportare, in modo da risultare facilmente visibili, chiaramente 
leggibili ed indelebili, oltre a tutte le indicazioni richieste dalla normativa 
generale in materia di etichettatura dei prodotti agroalimentari, le seguenti 
indicazioni: 
 Per i prodotti contenenti in peso almeno il 95% di ingredienti di origine 
biologica (alimenti biologici): 
- Numero di codice dell’autorità o dell’organismo di controllo cui è 
soggetto l’operatore che ha effettuato la produzione o la 
preparazione più recente;
97
 
- Logo comunitario;98 
- Origine di provenienza del prodotto; 
- Elenco degli ingredienti che indica quali ingredienti sono biologici. 
 Per i prodotti con meno del 95% di ingredienti di origine biologica 
(alimenti prodotti con ingredienti biologici) vale la regola degli ingredienti 
ovvero gli ingredienti biologici possono essere menzionati come tali nella 
lista degli ingredienti, ma l’etichetta del prodotto totale non può riportare 
la dicitura “prodotto biologico” o “fatto con X % di ingredienti biologici”. 
Non è permesso l’uso del logo comunitario ma deve apparire il codice 
dell’organismo di controllo (Fig. 13). Anche per un solo ingrediente 
indicato come biologico l’intero prodotto dovrà essere trasformato 
secondo quanto stabilito dal Regolamento n. 834/2007.
99
 
 
Il Regolamento n. 834/2007 non considera i prodotti della pesca di animali 
selvatici come facenti parte della produzione biologica
100
 e nel considerando 20 
si legge che “gli alimenti trasformati dovrebbero essere etichettati come biologici 
solo quando tutti o quasi tutti gli ingredienti di origine agricola sono biologici. Si 
                                                
96 Ottenuti, quindi, conformemente a quanto stabilito nei Reg. n. 834/2007 e ss.mm.ii, Reg. n. 710/2009 e 
Reg. n.889/2008 e ss.mm.ii. 
97 “Gli Stati membri attribuiscono un numero di codice a ciascuna autorità di controllo o a ciascun 
organismo di controllo che espleta i compiti di controllo […]”, Reg. n. 834/2007, art. 27, comma 10. 
98 Come stabilito dall’art. 25, comma 1, ibidem, e dall’art. 57 del Reg. n. 889/2008. 
99 Cfr. Art. 23, comma 4, lettera b, c, Reg. n. 834/2007. 
100 Cfr. Art. 1, comma 2, ibidem. 
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dovrebbero tuttavia prevedere disposizioni speciali di etichettatura per gli 
alimenti trasformati comprendenti ingredienti di origine agricola che non si 
possono ottenere con metodi biologici, come nel caso dei prodotti della caccia e 
della pesca”. 
Attualmente, per i prodotti che derivano dalla pesca, qualora vengano mescolati 
con ingredienti biologici, è possibile far riferimento al biologico nello stesso 
campo visivo della denominazione di vendita; in particolare, la dicitura 
“biologico” può apparire nella denominazione del prodotto solo se l’ingrediente 
principale è pesce selvatico con l’aggiunta di ingredienti biologici, ad esempio 
“filetti di sgombro in olio extravergine di oliva biologico”.101 Nella lista degli 
ingredienti dovrà essere menzionata la percentuale di ingredienti biologici. Non è 
permesso l’uso del logo comunitario ma dovrà apparire in etichetta il codice 
dell’organismo di controllo. 
 
 
Figura 13. “Filetti di sgombro in olio extravergine di oliva BIO”. 
Per i prodotti caratterizzati da una percentuale di ingredienti di origine biologica certificati inferiore al 
95% i riferimenti all’agricoltura biologica possono essere riportati esclusivamente nell’elenco degli 
ingredienti (es. con un asterisco che indichi la provenienza bio: *biologico) indicando anche la 
percentuale di ingredienti bio in rapporto al totale degli ingredienti. Tuttavia un’eccezione è prevista per i 
prodotti il cui principale ingrediente è un prodotto della caccia e della pesca: per tali prodotti è possibile 
riportare i riferimenti al metodo biologico anche nello stesso campo visivo della denominazione di 
vendita a patto che tutti gli altri ingredienti siano biologici. 
 
                                                
101 Nel caso in cui il pesce fosse stato allevato con metodi tradizionali l’etichetta avrebbe dovuto riportare 
la dicitura “filetti di sgombro in olio d’oliva” con il riferimento “biologico”, riferito all’olio, riportato 
nella lista degli ingredienti. 
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Controllato da NOME DELL’ENTE DI CERTIFICAZIONE 
Organismo di controllo 
autorizzato dal MiPAAF 
Operatore controllato n. 
IT BIO XXX XXXXXXXX 
 
Figura 14.  
Esempio di codice dell’organismo di controllo. Tale codice può essere combinato con il logo UE per i 
prodotti contenenti più del 95% di ingredienti biologici. 
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CAPITOLO 8: 
   SANZIONI  
Nel considerando 52 del Regolamento n. 1169/2011 si legge che “Gli Stati 
membri dovrebbero effettuare controlli ufficiali per garantire il rispetto del 
presente regolamento conformemente alle disposizioni del Regolamento (CE) n. 
882/2004 relativo ai controlli ufficiali intesi a verificare la conformità alla 
normativa in materia di mangimi e di alimenti e alle norme sulla salute e sul 
benessere degli animali”. 
Il Governo è stato delegato ad adottare uno o più decreti legislativi per il 
riassetto, riordino, coordinamento ed integrazione della normativa nazionale in 
materia al fine di assicurare che la normativa nazionale di settore sia aggiornata, 
abrogando espressamente la normativa vigente in contrasto con le norme 
comunitarie o superata dalle nuove esigenze dei consumatori  e dei mercati 
internazionali. 
I controlli in materia di etichettatura e composizione dei prodotti alimentari sono 
svolti a livello nazionale e comunitario. 
A livello nazionale la competenza spetta principalmente alle Aziende Sanitarie 
Locali, al Nucleo Antisofisticazioni, alle agenzie Ambientali delle Regioni e 
all’Ispettorato Controllo Qualità e, per quanto riguarda le pratiche commerciali 
scorrette relative alla pubblicità dei prodotti alimentari, citiamo l’Autorità 
Garante per la Concorrenza sul Mercato (Antitrust).  
Le principali fonti normative del regime sanzionatorio attualmente vigenti sono 
stabilite dal D.L.vo n. 109/1992 e s.m.i., dal D.L.vo n. 193/2007 per le fattispecie 
previste dal Reg. 852 e 853/2004. In aggiunta gli articoli 1218 e 2043 del Codice 
Civile nonché gli articoli 515, 516, 517 e 517 bis del vigente Codice Penale. 
A livello Comunitario il controllo sulla sicurezza degli alimenti è 
assicurato dal Rapid Alert System for Food and Feed (RASFF) il cui scopo 
principale è quello di mantenere un elevato standard di sicurezza per i 
consumatori. Tale sistema di allerta comunitario trova il fondamento giuridico 
nella Direttiva 92/59/ CEE del consiglio europeo recepita col Decreto Legislativo 
n. 115/1995, relativa alla sicurezza generale dei prodotti e nel Regolamento n. 
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178/2002 del Parlamento europeo e del Consiglio, che stabilisce i principi e i 
requisiti generali della legislazione alimentare, istituisce l'autorità europea per la 
sicurezza alimentare e fissa procedure nel campo della sicurezza alimentare. 
Quanto prima sarà comunque necessario prevedere un sistema 
sanzionatorio omogeneo, di ambito penale ed amministrativo, che indichi 
specificamente le violazioni soggette a sanzioni. 
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CAPITOLO 9: 
   CONCLUSIONI 
L’opinione pubblica è sempre più interessata al rapporto tra salute ed 
alimentazione e sotto questo punto di vista il nuovo Regolamento n. 1169/2011, 
la cui definizione esatta è, Regolamento europeo e del Consiglio relativo alla 
fornitura di informazioni sugli alimenti ai consumatori, ha posto l’accento sul 
diritto dei consumatori ad un’adeguata informazione, al fine di garantire loro un 
elevato livello di tutela della salute e di prevenire qualunque pratica in grado di 
indurli in errore. 
Il poter compiere scelte consapevoli, anche attraverso l’etichettatura nutrizionale, 
dovrebbe garantire un’adeguata concorrenza, nonché il benessere dei 
consumatori stessi. 
In accordo con il Regolamento n. 178/2002, il nuovo Regolamento n. 1169/2011 
stabilisce che l’operatore del settore alimentare responsabile delle informazioni 
sugli alimenti è l’operatore con il cui nome o con la cui ragione sociale è 
commercializzato il prodotto o, se tale operatore non è stabilito nell’Unione 
Europea, l’importatore.102 
Novità di rilievo riguarda l’obbligo di usare un carattere ben distinguibile per 
riportare il nome degli allergeni eventualmente presenti a meno che la 
denominazione dell’alimento non faccia chiaro riferimento alla sostanza o al 
prodotto in questione.
103
 
Altra novità particolarmente innovativa è l’obbligo dell’indicazione del paese di 
origine o del luogo di provenienza le cui modalità verranno precisate dalla 
Commissione entro due anni dall’entrata in vigore del Regolamento stesso.104 
Nonostante questi punti positivi, appare discutibile la scelta di aver demandato 
agli Stati membri la facoltà di scegliere la tipologia e le modalità di indicazioni 
inerenti agli alimenti sfusi e preincartati anche se la norma prevede comunque 
l’indicazione della presenza di eventuali ingredienti allergenici come unica 
                                                
102 Cfr. Art. 8, comma 1, del Reg. n. 1169/2011. 
103 Cfr. Art. 21, ibidem. 
104 Cfr. Art. 26, ibidem. 
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indicazione obbligatoria;
105
 cosi come, da un punto di vista pratico-operativo, i 
tempi troppo dilazionati per l’entrata in applicazione del Regolamento che 
ricordiamo essere previsti per il 13 dicembre 2014 per la regola generale e per il 
13 dicembre 2016 per l’etichetta nutrizionale.  
Sebbene questi due ultimi appunti negativi, possiamo concludere che il 
Regolamento n. 1169/2011, offrendo maggiore trasparenza ed informazioni ai 
consumatori, segna un importante passo avanti nel diritto alimentare europeo. 
Si spera quindi che, così come dichiarato nelle premesse del Regolamento 
“gioverà sia agli interessi del mercato interno, semplificando la normativa […] 
sia al cittadino, imponendo un’etichettatura di prodotti alimentari chiara, 
comprensibile e leggibile”.106 
Relativamente all’etichettatura dei prodotti ittici nella bozza di 
Regolamento europeo di riforma della Politica comune della pesca, la cui 
applicazione è al momento prevista da gennaio 2013, si prevede che, in aggiunta 
ai prodotti a tutt’ oggi normati, anche i prodotti ittici preparati e conservati 
debbano riportare obbligatoriamente talune informazioni in etichetta. Tutti i 
prodotti ittici dovrebbero dunque indicare la denominazione commerciale e 
scientifica della specie, il metodo di produzione e l’area di cattura e i prodotti 
ittici tal quali dovranno riportare anche la data di cattura. 
Se tali regole non possono darsi per certe fino alla fine dell’iter legislativo ad 
oggi in corso, è certo che nel panorama delle norme di etichettatura obbligatorie 
per i prodotti ittici il Regolamento n. 1169/2011 sull’informazione al 
consumatore, in applicazione dal 13 dicembre 2014, ha introdotto, limitatamente 
ai prodotti congelati non trasformati, l’obbligo di indicare la data di 
congelamento o, se il prodotto è stato congelato più volte, la data del primo 
congelamento. 
                                                
105 Cfr. Art. 44, ibidem. 
106 Cfr. Considerando 9, ibidem. 
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